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I. CONTEXTE
Le Séminaire “ Lait Sain pour le Sahel” s’est tenu du 25 février au 1er mars 2003. Il a 
rassemblé plus de 70 participants originaires du Burkina Faso, de la Côte d’ivoire, d'Italie, de 
la Gambie, du Mali, du Niger, du Sénégal, de la Suisse, du Tchad. On notera la présence de 
représentants des Directions de l’élevage (Mali, Niger, Burkina), des SNRA (ISRA-Sénégal, 
INERA-Burkina, IER, CNRA et LCV-Mali, LRVZ-Tchad, INRAN-Niger), des centres de 
recherche régionaux (CIRDES, ITC, EISMV et Institut du Sahel), et internationaux (CIRAD, 
Institut Tropical Suisse), d'associations de consommateurs (ASCOMA-Mali) et de 
producteurs (OP Maliennes), d’ONGs (VSF-Belgique, VSF-France, ENDA-Tiers Monde, 
ICD-Danaya Nono, Karkhara) et d’agences de développement (Coopération Suisse, FAO- 
Rome).
Il était organisé par le projet “ Lait Sain pour le Sahel ” financé par la Coopération Suisse et le 
Fonds National de Développement Suisse sous l’égide de l’Institut du Sahel (INSAH) et de 
l’Institut Tropical Suisse (ITS).
L’ISRA était représenté par Papa Nouhine DIEYE, chercheur BAME / ISRA Kolda ainsi que 
par moi-même en tant qu’Assistant Technique du MAE basé au BAME. Deux personnes du 
CIRAD étaient présentes : René POCCARD-CHAPUIS et Christian CORNIAUX.
L objectif du Séminaire était d'identifier des voies d’amélioration de l’hygiène du lait au
Sahel en s’intéressant à la production, à la transformation et au commerce du lait dans la pays 
uu C1LSS. Il a été l'occasion de présenter un certain nombre de résultats de recherche issus du 
projet “ Lait Sain pour le Sahel ” centré sur le Mali. Plusieurs autres communications ont 
enrichi les débats à partir d’expériences de projets de recherche ou de développement menés 
au Burkina-Faso, en Ethiopie, en Gambie, en Mongolie, au Niger, au Sénégal et au Tchad. Les 
communications étaient d’un niveau globalement bon mais hétérogène, comme c’est souvent 
le cas pour ce type de rencontres. Il faut noter la rareté des communications en socio- 
économie à l’exception de celles présentées le Laboratoire de Farcha (Tchad), par l’ISRA et le 
CIRAD (Sénégal) et par ENDA (Sénégal).
L’objectif principal de ma participation était de présenter les résultats obtenus dans le cadre de 
l’Observatoire du Développement du PRASAC, mais aussi de présenter d’autres 
communications en lien avec le thème du Séminaire :
Duteurtre G. : “ Normes exogènes et tradition locale : la problématique de la qualité dans les 
filières laitières africaines ”, article + communication orale
Koussou M.O. et Duteurtre G. : “ L’Observatoire de la filière lait au Tchad : un outil de 
concertation entre acteurs ”, article + poster
Duteurtre G. : “ La typicité du beurre de vache en Ethiopie ”, article + communication orale
Dieye P.N., Duteurtre G., Sissokho M., Sali M., Dia D. : “ Saisonnalité de l’offre et 
performances économiques de la filière laitière périurbaine au Sud du Sénégal. ”, article + 
communication orale
Dieye P.N.. Duteurtre G.. Sissokho M., Sali M„ Dia D. : “ Les mini laiteries et la valorisation 
de la production laitière locale en Haute Casamance (Sénégal) ”, article + poster
II. PROGRAMME DU SEMINAIRE
Mardi 25 février 2003
H ora ires C on fé re nc ie rs A c tiv ité s
08.00 Installation des participants -  Ouverture du Séminaire
14.30 I. Alfaroukh Le lait et les produits laitiers, facteurs de sécurité alimentaire en Afr.
15.00 I. Sangaré Le point sur l'hygiène dans la filière laitière au Mali
16.15 G. Duteurtre Normes exogènes et tradition locale: la problématique de la qualité 
dans les filières laitières en Afrique
16.35 J. Zinsstag Rétinol sérique des femmes pasteurs nomades en relation avec la 
teneur du rétinol et du ? -carotène dans le lait au Tchad
17.00 M. Coulibaly Amélioration de la productivité des races bovines au Mali
17.15 Débats
Mercredi 26 février
H ora ires C on fé re nc ie rs A c tiv ité s
09.30 Z. Farah The project "healthy milk for the Sahel concept and approach
9.45 B. Bonfoh La chaîne de Contamination-Collecteurs vendeurs au Mali
A N. Traoré Enumération et isolement de la flore de contamination du lait au Mali
H.K. Traoré Les résidus d'antibiotiques dans le lait au Mali
11.00 B. Bonfoh Brucellose au Mali - Elisa brucellose
A. Fané Isolement des brucelles au Mali
B. Bonfoh Circuit de distribution du lait au Mali
A. Sali Viabilité du système extensif de production laitière au Mali
J-P Fiaeni Contenu et valeurs nutritif du lait malien
12.00 C.F. Simbé L'impact du Projet "Lait Sain pour le Sahel" au Mali
13.30 J. Zinsstag Economie de la lutte contre la brucellose en Mongolie
13.50 M. Fletzel Food borne intoxications and zoonoses in Gambia
14.00 M. Diarra Lait de chèvre et malnutrition infantile au Mali
14.15 P. Ruppol Mycotoxines dans le lait : approche théorique
14.30 F. Lhoste Système de la Lactoperoxydase
14.45 M. Sissoko Filière laitière périurbaine au Sud du Sénégal
15.00 P.N. Dieye Saisonnalité de l'offre au sud du Sénégal
16.15 M. Plempen Filière laitière Gambie
16.30 G. Vias Production laitière et Elevages bovins à Niamey
16.45 Fl. Tamboura Production laitière bovine à Ouagadougou
17.00 Ch. Corniaux Organisation de la filière à St Louis
Jeudi 27 février
H ora ires C on fé re nc ie rs A c tiv ité s
9.30 Fl. Seyni Croissance désordonnée des élevages périurbains Burkina faso
9.45 Fl. Marichatou Production laitière à Bobo Dioulasso
10.00 S. Munstermann Small scale milk transformation in Gambia
10.15 M. Koussou Préférences et modes d'utilisation des produits laitiers à N’Djamena
10.30 M Diabaté Centres de collecte
11.15 A. Traoré Cadre Paysan
11.30 A. Tandia Consommation des produits laitiers au Sénégal
11.45 A. Napo Organisation de la filière à Bamako
12.00 G. Duteurtre La typicité du beurre de vache en Ethiopie
12.15 H. Boly Reproduction et croissance Zébu Azawak
12.30 H. Boly Amélioration génétique du Zébu Awawak
13.45 Z. Farah State of knowledge on camel milk
14.15 G. Vias Lait de chamelle au Sahel
14.30 G. Vias Mobilité du troupeau de dromadaire et collecte de lait au Sahel
14.45 M. Malé Contrôle enzymatique de la pasteurisation du lait de chamelle
15.00 Débat sur le lait de chamelle et le rôle du chameau au Sahel
16.00 J. Zinsstag "One medicine" et discussion
Vendredi 28 février 2003 
Horaires Activités
9.00
11.30
14.30 
16.00
Travaux en commissions
1. Bilan sur les filières laitières actuelles et demande future
2. Santé publique, rôles des Etats en matière d'hygiène (lois et normes) et limites.
3. Consultations et échanges régionales et internationales en hygiène laitière. 
Plénière sur les travaux en commission
Session pour la mise en place d'un réseau sahélien 
Synthèse, conclusions et recommandations
Samedi 1er mars 2003 
Horaires Activités
9.00 Visite guidée
1. Laboratoire Central Vétérinaire
2. Elevage laitier à Bamako
3. Industrie laitière ou Centre de Collecte
Les modérateurs des séances étaient : Adarna Traoré (CNRA Bamako), Hamidou Boly 
(INERA- Ouaga), Frédéric Lhoste (FAO-Rome), Jacques Nicolet (IBV-Berne), Adama Faye 
(Coop. Suisse-Dakar), Saïdou Tembely (LCV-Bamako), Justin Akakpo (EISMV-Dakar), 
Jakob Zinsstag (STI-Bale), Boubacar Seck (LCV-Bamako)
III. CONCLUSIONS DU SEMINAIRE
Le texte suivant a été lu en clôture du Séminaire. Il insiste sur les limites d’une vision 
“ normative ” de la qualité et souligne la nécessité de faire émergence de normes endogènes 
respectueuse des spécificités des produits et des acteurs locaux.
Rapport Général du Séminaire
jut séminaire a permis d'affiner le diagnostic du secteur laitier au Sahel à travers les résultats 
des différentes communications présentées. Il a souligné la complexité du produit lait, de 
l'organisation des filières, de l'hygiène du lait et des politiques qui doivent être encouragées.
Il a mis en évidence que l'amélioration de la qualité et de l'hygiène du produit ne peut se faire 
que par une meilleure structuration des filières dans laquelle les organisations de 
producteurs, les associations des consommateurs et les interprofessions devront jouer un 
grand rôle. Dans ce processus la recherche a un rôle central à jouer: elle doit apporter aux 
acteurs des informations qui leur permettront de faire les choix pertinents. Elle doit en 
particulier faire émerger les normes locales respectueuses des conditions techniques, de la 
typicité des produits et de la santé publique.
A cet effet les institutions nationales de développement et de recherche se doivent d'adopter 
une approche participative, démonstrative et incitative dans la filière. Les rencontres de 
Bamako ont souligné que les solutions aux questions de développement trouvaient leur 
réponse dans un meilleur partenariat entre recherche, ONG, OP, administration et acteurs 
privés.
On est passé d'une vision normative de la qualité dans laquelle le rôle principal est dévolu au 
service de contrôle à une vision proactive de la qualité pour laquelle le marché est le 
principal régulateur. L 'importance de la formation des acteurs a été souligné. L'information 
du consommateur sur les produits devra être améliorée éventuellement en prenant un appui 
sur les associations de consommateurs et les médias.
Néanmoins, il reste des lacunes dans les connaissances des filières laitières sur plusieurs 
thèmes : l'influence du lait sur la santé publique, la place de la poudre de lait dans les 
problèmes d'hygiène et qualité, les modes de consommation, les préférences des 
consommateurs et les spécificités techniques des produits locaux. Le rôle de la médecine 
humaine pour diagnostiquer l'effet épidémiologique et pathologique du lait sur la population 
devrait être renforcé grâce à une meilleurs collaboration entre la médecine humaine et la 
médecine vétérinaire.
Dans l'avenir il faudra veiller à ce que les innovations proposées soient techniquement 
faisable, économiquement rentable et socialement acceptable. La mise en place et le suivi des 
actions recommandées par le Séminaire seront facilitées grâce à la mise en place d ’un réseau 
animé par le projet “ Lait Sain ”.
IV PERSPECTIVES DE COLLABORATION
Les rencontres de Bamako ont permis d'identifier plusieurs perspectives de collaboration pour 
le BAME sur le thème des politiques laitières.
Le Projet “ Lait Sain pour le Sahel” est hébergé à l'Institut du Sahel et coordonné par 
Bassirou BONFOH (bassirou@agrosoc.insah.ml). Le première phase de financement (3 ans) 
arrive à son terme en avril 2003. Une deuxième phase devrait en principe être reconduite pour 
3 ans sur financement du Fonds National de Développement Suisse. Cette deuxième phase 
inclut des actions au Mali, mais aussi des extensions au Tchad, au Niger et au Sénégal. Des 
réflexions communes pourraient être engagées sur le thème des politiques laitières : 
Méthodologie de travail de l’Observatoire de la filière lait au Tchad, Mise au point d’une 
nomenclature des produits, réflexions sur les politiques de prix, etc...
Le C1RAD-EMVT (Christian CORNIAUX, corniaux@,cirad.fr) pourrait être intéressé pour 
développer un programme de recherche sur les outils d’appui aux politiques laitières en 
partenariat avec l’ISRA-Sénégal et l’IER-Mali.
L’Institut Tropical Suisse est basé à Bâle et travaille sur les politiques de santé. Jakob 
ZINSSTAG (iakob.zinsstag@unibas.chf possède une implantation solide au Mali et au Tchad 
et est investi dans des programmes intéressants sur le thème des politiques de santé animale : 
concept de la médecine unie, évaluation économique des zoonoses, qualité du lait, etc. C’est 
un partenaire de bon niveau scientifique et qui privilégie la construction de compétences 
locales (thèses).
L’ONG Karkhara (Gilles VIAS) intervient au Niger dans l’appui à l’agriculture et l’élevage 
péri-urbains. Elle intervient notamment dans le cadre du Projet d’Appui à la Structuration de
l'Elevage et de l'Agriculture en zone Urbaine (PASEAU) financé par le MAE (FSP Niger). 
Elle pourrait être intéressée pour faire appel à des chercheurs de l'ISRA sur le thème des 
politiques laitières, en complément d’équipes CIRAD et IRAM.
Le Laboratoire de Farcha (Mian Oudanang KOUSSOU, eco.lrvz@intnet.td') qui poursuit 
actuellement un travail engagé depuis 8 ans sur l’analyse économique des filières animales. 
Le chef du service socio-économie prépare actuellement une thèse sur le thème de la gestion 
de la qualité dans la filière laitière.
Vétérinaires Sans Frontière -  Belgique (Patrick RUPOL) intervient aussi au Niger dans 
l’appui à l’élevage périurbain, notamment sur des financements Belges (Niamey) et Français 
(Maridi). Cette ONG est assez dynamique tout comme VSF-France, qui intervient dans 
plusieurs pays d'Afrique de l’Ouest, notamment au Mali, en Guinée, au Tchad...
ENDA-Tiers Monde (Abdoulaye TANDIA), est une ONG dont la compétence sur l’analyse 
des marchés laitiers a été rappelée. Elle pourrait être un partenaire intéressant pour aborder au 
Sénégal la problématique de la compétitivité des filières laitières locales (taxes aux 
importation et politiques d'import-substitution, etc.). Elle collabore d’ailleurs depuis plusieurs 
années sur ce thème avec le GRET.
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1. UNE FILIERE EN PLEIN ESSOR
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3. METHODE DE TRAVAIL
On évalue à environ 50 000 litres^our le marché en lait local de N'Djamena avec de très 
fortes variations saisonnières. Il s  'agit surtout de lait de vache e t dans in e  moindre mesure 
de lait de chamelle. Le lait es t produit par les troupeaux des pasteurs e t agro-pasteurs des 
parcours sahéliens entourant la capitale. La production laitière intra-urbaine es t négligeable.
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Les proaucteurs commercialisent leurs produits vers la ville par i ‘Intermédiaire de tre 
circuits de commercialisation :
Les revendeuses tradition neües 
commercialisent sur les marchés 
urbains du lait caillé e t  du beurre clarifié 
achetés en  brousse. Le transport se  fait 
à pied ou en taxi-brousse.
Les co llec teu rs à m obylettes 
acheminent le lait frais le long des 
routes goudronnées vers la ville, 
e t alimentent les bars laitiers.
Les artisans laitiers 
transforment le lait frais 
en fromage ou en  
yaourt
2. POURQUOI UN OBSERVATOIRE ?
L 'o rganisa tion  de ces circuits était jusqu ’à présente mal connue. Afin d ‘améliorer la perception 
de la réalite du secteur laitier par les acteurs de la filière, les administrations e t les responsables de 
projet l ‘O bservato ire de la litière lait au Tchad a été créé en  décembre 1999. Il e s t hébergé au 
Laboratoire de Farcha e t  a bénéficié cte l'appui du PRASAC pendant les 3  premières années.
Les objectifs de l ‘Observatoire sont
L Améliorer la connaissait des acteurs sur : les évolutions des prix
! ‘évolution de la dem ande 
l'apparition de nouveaux produits 
I émergence de nouvelles entrepris 
is de concerta tion  entre acteurs de la filière
L’approche : elle repose sur le modèle systémique de filière.
Transformation— Commercialisation—  )
Des enjeux techniques, économiques, institutionnels
Les activités de suivi : elles s  'articulent autour d 'enquêtes hebdomadaires sur les types de produits 
commercialisés, les prix d’achat et de vente, e t les entreprises de transformation. Eltes sont 
complétees par des études thématiques.
Les Moyens : Le dispositif e s t constitué d'un technicien e td 'u n  ch erch eu r à m i-temps. Le budgi 
e s td  environ 3 millions FCFAtan. Il e s t pris en charge depuis tin 2002 par le PLN.
L 'anim ation : La présentation des résultats de recherche sert de prétexte à des discussions 
ouvertes entre participants. Chaque réunion e s t ciblée sur une thématique particulière (qualité, 
politiques, alimentation, etc.) _ _ _ _ _ _ _ _ _ _
I Recherche
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d'encadreme 
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Fromagers
Réunions plénières 2 fois p a ra  
(avec dégustation de produits)
Réunions m ensuelles 
(sur les marchés)
4, RESULTATS
■t-art -frais-
Suivis de marchés 
---------------Lait caitté--
Etudes thématiques
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En dépit d'une forte saisonnalité de la 
production, le prix du lait frais connaît des 
variations saisonnières peu marquées en 
raison cte la forte demande pour ce 
produit tout au long de l'année.
Le prix du lait caillé connaît par contre d'importantes 
fluctuations dans le temps en raison de la très forte 
saisonnalité de la production. On estime que la production en 
saison d es  pluies es t de 4,5 fois supérieure â celle de fin de 
saison sèche. L'offre en saison des pluies e s t donc 
surabondante, ce qui conduit à un écroulement des cours.
5. BILAN ET PERSPECTIVES
Des petites entreprises qui dynamisent la filière
Les boutiques « Lait pur d e  vache » 
symbolisent le dynamisme des petites 
entreprises laitières fchadiem es. Eltes 
commercialisent du lait frais au détail et 
fabriquent du lait fermente entier (rayeb). Un 
recensem ent mené en mai 2000 a dénombré 
141 boutiques «L ait pur de vache»  à 
N'Djamena. Deux an s  plus tard, on en  recensait 
déjà plus de 320.
C es boutiques comptent pour environ 10% du 
m arché total de lait liquide de la ville de 
N’Djamena. Elles sont à la base du 
développement de la collecte organisée.________
Les unités de mesure
Plusieurs unités de m esure sont utilisées dans le 
commerce des produits laitiers â N’Djamena. Elles 
servent de référence aux transactions marchandes, sans 
être étalonnées. L’enquête a montré que :
- Le koro e s t l'imite de mesure de base d an s le 
commerce du lait frais e t  du lait caillé. C 'est un boi en 
émail qui mesure 2,2 fifres.
- Le bidon en plastique noir, e s t aussi utilisé pour le 
commerce du tait frais e t du lait caillé. Ces bidons de 40  I. 
ont souvent subi d es  dilatations. Ils contiennent donc à 
peu près 20 koros.
- Le c c b  e s t une boite de récupération
- La ca leb asse  e s t  utilisée mais n 'est pas
Les autres imités utilisées 
sont 1e petit co b (0.45 I.). le 
grand verre (0.55 I.), le petit 
verre (0,25 I.) e t la louche 
(0,28 L)
Observatoire se présente finalement comme un outil d 'aide à l'élaboration des politiques publiques e t 
— 'appui aux ac teu rs  privés. Il a permis de collecter de nom breuses données relatives aux activités de 
ollecte, de transformation et de vente du lait à N’Djamena. Il a .servi de cadre pour des débats entre acteurs 
le la filière.
npact d 'un tel dispositif e s t difficile à évaluer. Il a pour vocation essentielle de faire évoluer les idées que 
e  font les acteurs sur la réalité. Néanmoins, on peut dire qu’à travers ta tenue de réunions semestrielles. 
Observatoire a objectivement permis :
• la m ise à d isposition des acteurs e t  décideurs d 'ind icateu rs sur l’économie réelle,
• la tenue  de d éb a ts  publics sur les enjeux de la filière (marché du tourteau, qualité des produits.... );
• une meilleure com préhension  du développement laitier en Afrique
résultats obtenus après trois ans de fonctionnement sont très encourageants au regard des faibles 
noyens mis en  oeuvre. Dans l'avenir, un bulletin pourrait être édité. Les études thématiques pourraient être 
orientées vers une meilleure analyse de la dem ande. Enfin, l'Observatoire pourrait être impliqué dans 
élaboration d un code d e  bonnes pratiques dans le secteur laitier au  Tchad.
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L’observatoire oe la filière lait au  Tchad a  pour objectif de suivre en  tem ps réel tes évolutions des prix du  ! 
m arché.'l'apparition de nouveaux produits, l’émergence de nouvelles entreprises e t  d encourager la 
Concertation entre acteurs de la filière laitière. D es réunions de concertations entre producteurs.' 
corm erçants, transformateurs.’ chercheurs e t décideurs sont organisées tous les sem estres. JUtes , 
permettent ià validation d e s  résultats de recherche! ïidentificatiori des pointe de blocage dans la filière, les 
échanges d'informations entre acteurs e t à la irormtion des produits de qualité. L'Observatoire s'appuie sur 
un dispositif léger compose d'un enquêteur e t de deux chercheurs travaillant a quart-temps. Il réalise des 
suivis liebdomadaires su r les  m archés de NDjamena ainsi que des études thématiques. En 2002. deux 
études m enées dans le cadre de ce t observa rire ont joerms de caractériser d e  manière précise les valeurs 
des unîtes de m esures e t d'identifier les corn nerces impliqués dans la vente du-fait Au terme de trois ans 
de fonctionnement les résultat? de recherche e t  l'impact des réunions d e  concertation sont encourageants 
fis ont permis de porter au  débat des  questions» cruciales i»ur l avenir de la filière correne i organisation du  
marche de tourteau ou l amelioration cte la qualité d es  produite II confirme I intérêt pour tes chercheurs en  
sciences sociales de travailler en  collaboration ctrorte avec les utilisateurs de la recherche
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m a  i k r il l  i : r  M i- rm o n is s
Au Sénégal, l’industrie laitière utilise essentiellement la poudre de lait importé. La production locale est valorisée à travers les 
unités artisanales de transformation. Les pertes liées aux mauvaises conditions hygiéniques de la production, ainsi que les 
problèmes d'écoulement des fortes quantités en saison des pluies ont motivé la mise en place de mini laiteries à Kolda (sud du 
Sénégal) à partir de 1996.
L'impact des mini laiteries dans la structuration et le développement de la filière fait l’objet de cette étude.
r k s u l t a t s  i ; j d is c u s s io n
L'émergence des mini laiteries en 1996 a permis la création de 
débouchés réguliers pour la production laitière des exploitations 
localisées prés de la ville de Kolda.
La possibilité, à travers la vente du lait, de mobiliser des revenus 
pour apporter des solutions aux besoins immédiats est à l’origine 
d'un important changement de comportement : l’augmentation de 
l'offre sur le marché et la réduction de l’utilisation domestique.
■ Caractéristiques et performances des mini laiteries
Laiterie* Annte
création
Statut
Juridique
Moyens
installation
Quantités 
moyennes 
transformées 
et variât ions 
(litres / Jour)
Part de ia 
production
(W)
Produits *
Femuer 1997 OIE familial Fers cor, e! 
et (redit
150
(90 - 200)
50.1 LFS 64 V. 
LFNS 22 % 
LFP 11 % 
HE 3%
B«re«r 1996 Individuel Personnel
(30 -115)
24.2 LFS 66 % 
LFNS 34 %
Fuul
D tebo**
1999 Individuel Personnel 
et crédit
25
(0- 90)
94 LFS
Kosam 
Fathé Waare
2001 OIE
familial
Personne! 
et crédit
25
(0 • 45)
8 5 LFS
Meewdolé 2001 Individuel Personnel 25
(0- 80)
7.S LFS
® Le défi à relever : dos produits do qualité à un meilleur prix
® Les mini laiteries : moteur de la stimulai ki n de F offre 
L'impact du développement des mini laiteries se 
traduit par une augmentation du nombre d'animaux en 
stabulation laitière et des producteurs impliqués dans 
la commercialisation du lait (Figure 1 ).
Les producteurs cherchent à maximiser les revenus 
tirés de la vente du lait mais également à garantir leur 
régularité. Ils livrent leur produit aux mini laiteries 
offrant plus de garantie pour l'achat de la production 
en saison sèche et en saison des pluies.
La motivation principale d’achat des produits laitiers des mini laiteries 
est l'hygiène pour 71.5 % des consommateurs. Cependant, il existe un 
décalage important entre la qualité perçue et les caractéristiques des 
produits. L'asymétrie d'information est forte dans le cas des 
consommateurs de Kolda, du fait de l'absence d'institutions de 
régulation et de structures de pression (organisation de consommateurs).
La qualité nutritive du point de vue du taux de 
matières grasses et la composition protéines n'est pas 
précisée sur les produits. Pour la qualité hygiénique 
des produits , le niveau de contamination bactérienne 
du lait frais reste élevé avec 85% des échantillons 
contaminés par des Coliformes.
CONCLUSION
Les mini laiteries constituent un maillon essentiel de la filière laitière locale. Elles contribuent à la stimulation et la valorisation de 
la production. Leur avenir repose certes sur la maîtrise des coûts de production, mais également sur la qualité des produits mis sur 
le marché. L’enjeu de la qualité pour le développement de la filière se situe à quatre niveaux.
• Le premier niveau concerne les problèmes de qualité liés aux modes de production et d'organisation de la collecte ;
• Le second niveau a trait au savoir-faire des acteurs à travers le développement de nom eaux produits face à la concurrence liée 
aux nouveaux arrivants et aux produits d'importation ;
• Le troisième aspect porte sur les problèmes de valorisation du lait local : produits à bonne réputation, produits à forte valeur 
ajoutée (beurre liquide, yaourt...) ;
• Enfin, le quatrième niveau a trait aux problèmes de sécurité sanitaire liés aux conditions de production (unités domestiques, 
artisanales, mini laiteries) et de vente (bars laitiers, vrac...), ainsi que l’obligation d’informer les consommateurs.
Les flux annuels de lait collecté par les mini laiteries 
ont augmenté de 81.3 % entre 1996 et 2001. Les flux 
de lait ont doublé de 1996 à 1997 avant de se 
stabiliser de 1997 à 2000 autour de 
40 000 à 50 000 litres. En 2001, le nombre de mini 
laiteries passe de deux à cinq. Parallèlement, la 
quantité de lait a plus que doublé (Figure 2).
La pasteurisation présente des avantages 
significatifs sur certains germes : réduction des 
niveaux de contamination de 10-s à 102 cfu/ml pour 
les coliformes, 102 à 101 cfu/ml pour E. coli, 102 à 
10l cfu/ml pour Staphvlococcus et disparition de 
Salmormella spp et Listeria spp. Par contre, on ne 
note pas de réduction de la contamination par 
Bacillus cereus (Seck et al.. 2002).
L’étude s’intégre dans les activités de développement d'un système 
d'information et d'aide à la décision pour les acteurs de la filière des 
régions de Kolda et Tambacounda .
Elle s'appuie sur les informations de la base de données mise en place 
en 2000 dans le cadre d'un pôle de services ISRA-CRZ 
Kolda SODEFITEX VSF et des enquêtes effectuées entre avril et juin 
2002.
Une analyse du secteur de la transformation a été effectuée en 
s’intéressant à l'évolution du nombre de mini laiteries mises en place 
depuis 1996 et leur impact sur le niveau de développement de la 
filière.
Les stratégies basées sur les relations de confiance et la diversification 
de l’approvisionnement sont des gages de bonne perfonuance dans le 
cadre de ce système où le fonctionnement du marché est encore 
imparfait.
Cette stratégie a permis au Fermier de gagner des parts importantes 
du marché avec une augmentation croissante des quantités collectées 
au détriment du Berger dont le niveau de collecte est décroissant 
depuis l’apparition d'un concurrent sur le marché en 1998 (Figure 3).
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Normes exogènes et traditions locales :
La problématique de la qualité dans les fdières laitières africaines
Guillaume DUTEURTRE1
Résumé
Pendant longtemps, le modèle de développement laitier promu en Afrique a favorisé la mise 
sur pied d’installations laitières industrielles. Aux yeux des administrations et des experts des 
agences internationales, ces unités étaient les seules garantes de la bonne “ qualité sanitaire ” 
du lait distribué aux populations urbaines. Ce parti pris hygiéniste allait de pair avec la 
promotion de fermes laitières industrielles susceptibles là aussi de produire du lait “ dans les 
normes ”. La remise en cause du modèle de développement industriel dans les années 80-90 a 
conduit au démantèlement des grandes firmes d’Etat dont certaines furent privatisées avec 
plus ou moins de succès. Cette période fut marquée par l’émergence de petites entreprises 
laitières. Ces bouleversements ont généré de fortes incertitudes sur les politiques laitières à 
mettre en œuvre, notamment pour améliorer la qualité des produits. Un consensus semble 
émerger qui privilégie l’appui aux petites unités de collecte et de transformation sous des 
formes diverses : milk groups, groupements de collecte, mini-laiteries artisanales,
fromageries, etc. Dans ce cadre, il apparaît que les normes de qualité à mettre en œuvre sont 
de nature bien différentes que les normes habituellement en vigueur dans les pays développés. 
Il convient donc de générer de nouvelles normes locales ou pratiques d’auto-gestion en 
concertation avec tous les acteurs et en cohérence avec les modes de consommation des 
différents produits. Parallèlement, la reconnaissance de la “ typicité ” des produits fermiers 
(beurre solide, beurre clarifié, lait caillé, Tikommart, etc...) soulève la question de 
l’émergence de réglementations locales propres à défendre la spécificité des produits de 
terroir.
Mots-clés : Afrique, Lait, Produits laitiers, qualité, Normes
1 Agro-économiste du CIRAD détaché au Ministère des Affaires Etrangères (France), affecté à l’ISRA / BAME, BP 31 20, 
Dakar. Sénégal (duteurtre@cirad.fr)
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Introduction
Sur les marchés africains, le lait est valorisé sous des formes très variées : calebasses de lait 
caillé, bouteilles de beurre clarifié, beurre fermier solide, sachets de yaourt, pack de lait 
pasteurisé, boites de lait en poudre... Tous ces produits sont issus de procédés techniques 
extrêmement divers mis en œuvre par différents types d ’entreprises : campements nomades, 
ateliers artisanaux, boutiques de quartiers, laiteries industrielles, coopératives.
En Afrique comme dans le reste du monde, le lait allie tradition et modernité. A l’origine 
d’une multitude de produits, il est à la fois l’héritier d’une longue tradition et le symbole le 
plus pur de l’industrialisation de l’économie. Cette dualité du produit “ lait” a très 
profondément marqué les discours sur la qualité et, partant, de son approche au sein des 
politiques de développement laitier. Du côté des traditions, les consommateurs ont toujours 
montré un intérêt pour les produits laitiers traditionnels qui possèdent des caractéristiques 
spécifiques. Du côté de ceux qui prônaient la modernité, on a au contraire souligné que ces 
produits ne répondaient à aucune norme internationale, et possédaient donc de mauvaises 
propriétés sanitaires ou conservatrices.
Partant d’une perspective historique, nous essaierons de rendre compte des différentes 
logiques de qualité qui ont prévalu dans l’élaboration des politiques laitières depuis les 
-^dépendances. En nous basant sur l’analyse des rapports d’experts, nous rendrons compte de 
la pré-éminence du modèle industriel, puis de sa remise en cause, en enfin de l’émergence 
récente d'une politique de promotion des petites entreprises. Ce cheminement nous conduira à 
montrer que les référentiels de qualité, loin d’être des normes imposées à tous, sont un 
construit social.
1. Les politiques hygiénistes : gloire et déclin du modèle industriel
La vision hygiéniste du développement laitier est celle qui a prévalu jusque dans les années 
80. Elle s’est accompagné d’une conception de la qualité fondée sur des réglementations sur
Séminaire “ Lait Sain pour le Sahel ”, Bamako, 24 février -  1er mars 2003
les pratiques et les caractéristiques des produits calquées sur celles du Nord. Selon cette 
conception, les institutions chargées du contrôle de la qualité sont les services publiques de 
“ h hygiène '' et les services vétérinaires. Cette vision hygiéniste fut très profondément 
marquée par l’industrialisation laitière que connu à partir des années 1930 le Nord de l’Europe 
et l’Amérique du Nord.
a. L’impact de l’industrialisation laitière des pays du Nord
L'industrialisation laitière fut cette prodigieuse révolution technologique qui permit le 
contrôle progressif des microbes du lait. En Europe et en Amérique du Nord, les procédés de 
transformation étaient alors interprétés comme autant de solutions techniques au principal 
problème de la technologie laitière : le problème du contrôle de la qualité microbiologique du 
lait. Selon Vatin (1990), cette domestication du lait "vivant" (car contenant des micro­
organismes) renferma deux composantes : la chasse aux "mauvais" microbes et la maîtrise des 
"bons" microbes. Il est clair que les travaux de Pasteur et de ses disciples furent les bases 
scientifiques sur lesquelles s'élaborèrent ce double contrôle.
La chasse aux mauvais microbes consista en l'invention du lait industriel. Elle eut pour 
principal objectif d'améliorer l'hygiène des produits et de lutter contre les risques sanitaires. 
Cette "gigantesque entreprise d'assainissement" tut lancée à une époque où l’industrialisation, 
la croissance urbaine et la circulation des personnes nécessitaient de se préoccuper de ces 
aspects épidémiologiques. Le lait était alors susceptible de transmettre la tuberculose, la 
brucellose, la diphtérie, la typhoïde, etc. La chasse aux microbes permit aussi d'augmenter la 
durée de conservation des produits. On mit au point la pasteurisation industrielle, on 
développa le principe de la chaîne du froid, on encouragea les consommateurs à faire bouillir 
le lait, puis on développa la stérilisation Ultra Haute Température (Vatin, 1990).
La maîtrise des bons microbes résida essentiellement dans le contrôle des fermentations. Les 
fermentations avaient en fait été employées traditionnellement de manière plus ou moins 
consciente. En effet, c'est essentiellement sous une forme fermentée que les produits laitiers 
avaient été consommés jusqu'à la fin du XIXe siècle (lait fermenté, beurre fermier, fromages 
issus de fermentations). L'industrialisation consista donc à maîtriser les conditions de
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fermentation qui se révélèrent extrêmement complexes. Un grand nombre de recherches 
s'employèrent à développer, petit à petit, les bases scientifiques de ces procédés fermentaires, 
pendant tout le XXe siècle.
Pourtant, de cette aventure industrielle, on ne retint dans sa version africaine que la chasse aux 
“ mauvais ” microbes pour oublier les travaux relatifs à la maîtrise des “ bons ”. Cette vision 
partielle fut mise en œuvre d'abord dans le modèle de développement colonial, puis dans celui 
véhiculé dans les années post-indépendance.
b. Le modèle colonial
Dés les années 40, on décida de soutenir les efforts de l’industrialisation laitière et la 
reproduction en conditions africaines du modèle occidental de la deuxième révolution laitière 
(Vatin 1996). Pour mettre en place ce modèle, les autorités avaient fait le choix d'un système 
d'économie mixte qui s’appuyait à la fois sur des structures privées (les fermes notamment) et 
sur des structures publiques. On importa des vaches laitières à haut potentiel, on installa des 
stabulations, on développa des cultures fourragères intensives. A l'aval de la production, on 
mit en place des systèmes de collecte motorisée avec chaîne du froid et on importa des usines 
de transformation industrielle. Comme le rappellent Walshe et al. (1991, p.23), "The colonial 
strategy placée! complété reliance on large commercial farmers to meel the grownng demand 
la dues and even to provide a surplus for export: The institutions and services that were 
established closely copied Western institutions".
Ce modèle put se développer avec plus ou moins de succès selon les pays avec quelques 
réalisations remarquables au Kenya ou en Ethiopie2. Cependant, beaucoup de ces fermes 
industrielles et unités de transformation connurent des difficultés lors des passages à 
l’indépendance.
2 En Ethiopie, le premier pas de cette modernisation date de 1947. Il consista en un don des Nations Unies (Relief and 
Réhabilitation Agency) de 300 vaches de race laitière occidentale, d’une petite unité de chauffage du lait et d’une emballeuse 
manuelle. La ferme impériale qui hérita de ces dons (ferme Shola) était sous la dépendance du Ministère des Affaires du 
Palais. Elle passa ensuite sous l’autorité du Ministère de l’Agriculture (Duteurtre, 1998).
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Dans cette optique, la qualité des produits était abordée uniquement en terme de qualité 
sanitaire et d'aptitude à la transformation, puisque le lait local est réduit à son seul statut de 
lait de collecte.
b. Le modèle post-indépendance
Après les indépendances, les gouvernements adaptèrent ce modèle de développement aux 
nouvelles exigences politiques. La plupart des grandes unités industrielles (fermes ou usines 
laitières) furent nationalisées. D'un modèle capitaliste, on passa à un capitalisme d'Etat qui 
icsia dominant jusqu'à la fin des années quatre-vingt.
On mis en place un système de prix administré. Les structures industrielles conçues pour 
servir "d'épine dorsale" au développement laitier bénéficièrent souvent d'un monopole sur le 
commerce et sur la distribution des produits laitiers en zone urbaine3. Dans la majorité des 
pays, des contrôles de prix furent imposés de manière conjointe à la gestion de ces monopoles. 
L'agence du développement laitier national et la laiterie centrale formaient alors une même et 
unique institution. On peut citer comme exemples de ces institutions centrales la DDE (Dairy 
Development Enterprise) en Ethiopie, la KCC (Kenyan Co-operative Cremery), la TDL 
(Tanzanian Dairy Limited), la MDI (Malawi Dairy Limited), l'ULB (Union Laitière de 
Bamako) au Mali, etc. (Brokken et Senait Seyoum, 1992).
Ce modèle avait le mérite d'être compatible avec les conditions du marché international des 
produits laitiers : on parla de marée blanche pour qualifier l’arrivée rapide d’excédents sur le 
marché mondial dés le début des années 70. On vit dans ces unités industrielles des 
utilisateurs potentiels des excédents mondiaux de poudre de lait et de butteroil. Devant les 
difficultés des fermes laitières intensives et de la collecte locale en milieu paysan, les laiteries 
importèrent très vite de grandes quantité de poudre en disposant prix préférentiels ou même de 
dons financées par Laide alimentaire bilatérale ou multilatéral4. Ces importations à bas prix 
étaient alors sensés “ doper ” les économies laitières du Sud en sur le modèle de l'opération 
"flood" en Inde.
3 Le secteur privé continuait alors à être actif de manière informelle. En Ethiopie, par exemple, la laiterie gouvernementale 
Shola continua à s’approvisionner auprès des fermes privées.
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Il semble que cette gestion administrée des prix ait été motivée par une politique de 
subvention aux consommateurs. L'enjeu était de fournir du lait “ de bonne qualité sanitaire ” 
aux consommateurs les plus pauvres ou au centres de santé. Les laiteries étaient alors 
soumises à des pressions financières importantes, devant appliquer des prix de vente trop bas 
pour être rentable. Beaucoup connurent des faillites ou des difficultés financières (cas de la 
laiterie de Farcha au Tchad, de Mali-Lait au Mali, de la Laiterie Shola en Ethiopie, etc.) 
(Duteurtre, 1998).
c. La remise en cause du modèle industriel
Il faut constater qu’aujourd'hui ce modèle s'est révélé un semi-échec. Les explications de cet 
échec qui sont données par les différents auteurs se réfèrent aux difficultés de gestion que 
connurent les laiteries industrielles : compétences inadéquates du personnel, interférence des 
institutions de tutelle dans la gestion des usines, faible productivité et sous-utilisation des 
installations, choix de segments de marchés inappropriés et, au final, mauvaises performances 
financières (Brokken et Senait Seyoum, 1992 ; Walshe et al., 1991).
Mais les retombées indirectes de ces politiques productivistes amènent à modérer ce bilan 
négatif. Par exemple, des races laitières furent introduites et sont aujourd'hui utilisées par de 
nombreuses fermes privées. Des recherches sur les fourrages et sur les techniques de 
production laitière furent développées. Des services d'appui à l'élevage, des centres 
d'insémination artificielle, des sessions de formation et des collectes de lait furent organisés et 
mis à la disposition des éleveurs périurbains (Walshe et al., 1991). Dans certains cas, des 
quantités considérables de lait collectées par les usines furent détournées et probablement 
réinvesties dans d'autres activités économiques (cas de la laiterie de Saint-Louis, au Sénégal, 
cité par Vatin, 1996).
Depuis la fin des années quatre-vingt, la difficile question de la réhabilitation de ces industries 
se pose dans un contexte de privatisation des économies, suite à l'adoption des Programmes 
d'Ajustement Structurels. Suivant les pays, des unités industrielles privées se sont 4
4 L’aide alimentaire multilatérale fut notamment financée par des projets du Programme Alimentaire Mondial ou de
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développées, renforçant ainsi l'importance et le dynamisme du secteur formel (Zimbabwe, 
Kenya, Nigeria). Les investissements privés ou coopératifs ont été encouragés dans ce secteur 
et les prix ont été la plupart du temps libéralisés (Walsh et al., 1991).
De plus, les orientations des agences de développement ont progressivement évolué jusqu'à 
délaisser le modèle industriel et ses usines sur-dimensionnées. D’une vision industrielle du 
secteur, on passa progressivement au slogan “ Small is beautiful ” qui fut promus diversement 
selon les contextes, et pour lesquels la FAO eut un rôle déterminant.
2. L’essor des petites entreprises laitières
Les années 1990 furent marquées par l’essor des entreprises laitières privées de petite taille. 
Ces entreprises prirent des formes très différentes suivant les pays et suivant les hommes ou 
les femmes qui les mirent eu œuvre. Elles donnèrent lieu à un débat profond sur la pertinence 
des normes de qualité exogènes.
a. Des entreprises africaines
Déjà depuis les années 70, des fromageries artisanales avaient été mises sur pied à partir de 
savoir-faire importés : couvents ou monastères, privés français, hollandais, suisses ou métis, 
anciens employés des Italiens ou des Libano-syriens, etc.... Ce développement des 
fromageries artisanales se poursuivit pendant toutes les années 90 à la faveur d’une demande 
urbaine croissante pour ce type de produits. Un certain nombre de projets investirent dans 
l'appui ou à la création à ce type d’unités (Sanogo, 1994).
T fn nombre réduit de petites entreprises modernes furent elles aussi mise sur pied par des 
privés (cas de la Laitière de Mauritanie, aujourd’hui Tiviski) ou par des projets (cas de la 
laiterie Faso-Kossam à Bobo-Dioulasso) en périphérie des grandes villes.
l’UNICEF.
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Plus récemment, on assista au développement rapide des unités de conditionnement du lait en 
sachet à partir de lait local ou à partir de poudre importée. Ces mini-laiteries artisanales furent 
elle aussi un modèle promus par certains projets (cas des laiteries Danaya Nono au Sénégal).
Enfin, des ateliers artisanaux de valorisation furent développées dans les années 1990 
notamment en Ethiopie par des entrepreneurs privés ou par des projets (“ milk groups ”) en 
zone rurale ou urbaine. Ces ateliers commercialisent essentiellement du beurre et du fromage 
maigre.
b. Des nouvelles questions en ternie de qualité
L'émergence de ces nouveaux types d’entreprises pose aujourd’hui de nouvelles questions 
relatives à la qualité des produits.
En premier lieu, les faibles capacités des services publics à effectuer des contrôles auprès des 
acteurs privés du secteur rendent obsolètes les réglementations en vigueur. Ces faibles 
capacité sont liées au manque de moyens financiers et humains, mais aussi à la généralisation 
des pratiques de corruption. Il convient aujourd’hui de rediscuter le rôle des services publics : 
ceux-ci pourraient par exemple s’investir dans la formation des agents (élaboration d’un code 
de bonne conduite) ou dans l’information des consommateurs.
En second lieu, un grand nombre de démarches d'entreprises montrent l’intérêt de la 
valorisation privée des efforts sur la qualité. On voit émergence le concept d’auto-gestion qui 
s'illustre par exemple dans la mise en place de cahiers des charges ou dans des démarches de 
marques privées ou communes.
En troisième lieux, plusieurs travaux d’analyse micro-biologique menées notamment au 
Tchad et en Ethiopie (Duteurtre et Meyer, 2001) ont souligné l’inadéquation des normes 
internationales au contexte des entreprises artisanales qui utilisent le lait local. Il convient 
donc de définir de nouvelles normes respectueuses des conditions africaines pouvant aider les 
petites entreprises laitières à améliorer leur pratiques.
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Enfin, l'émergence d'entrepreneurs privés ou d'organisations de producteurs appuyés par 
certains projets conduit progressivement à la structuration du secteur en associations ou en 
interprofession permettant de porter ce débat sur la légitimité des normes internationales. 
C’est le cas par exemple du travail effectué au Mali par le réseau “ Danaya Nono
Mais au délà, la remise en cause des “ normes exogènes " provient aussi d’une reconnaissance 
progressive de la typicité des produits traditionnels africains.
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3. La tradition laitière africaine : une page oubliée ?
La tradition laitière Africaine est en effet d’une richesse remarquable et véhicule un grand 
nombre de savoir-faire et de produits. La FAO a publié un remarquable état des lieux de cette 
tradition laitière (FAO, 1990). Cette étude montre l'importance du lait fermenté, du beurre et 
du beurre fondu dans les économies africaines, notamment dans le Sahel, dans la Corne de 
l'Afrique et dans la partie australe du continent.
a. Des savoir-faire et des produits trop souvent ignorés
En Afrique, en effet, l’essentiel de la production laitière est assuré par des élevages pastoraux 
ou agro-pastoraux. Le lait cru n’est que rarement commercialisé, mais les éleveurs fabriquent 
des produits issus du caillage lactique5 et du barattage de la matière première : lait fermenté, 
beurre solide et beurre fondu. Ces produits traditionnels, que l’on retrouve dans l’ensemble de 
' bande sahélo-soudanienne de l’Afrique sub-saharienne, sont fabriqués à partir du lait de 
vache, du lait de petits ruminants ou d’un mélange des deux. Ils participent à un commerce 
relativement important de proximité (lait caillé, beurre solide) ou de longue distance (beurre 
fondu) (Duteurtre, 1998).
On estime par exemple qu’en Afrique Orientale, 71 % de la production totale de lait de vache 
est transformée en lait fermenté traditionnel* 6. La moitié de ce lait fermenté est ensuite baratté 
pour donner du beurre traditionnel, produit surtout destiné à être vendu. Les quantités de lait 
commercialisées sous la forme de beurre traditionnel fondu ou solide représentent près de 
25 % de la production totale de lait de vache de cette sous-région. L'étude FAO souligne aussi 
l'existence de plusieurs autres produits traditionnels en Afrique subsaharienne. On peut citer 
les laits fermentés concentrés du sud de l'Ethiopie (ititu) et du Nord-Kenya (cheka mwaka), les 
fromages frais "maigres" des hauts plateaux éthiopiens (ayeb) et du massif sahélien du Floggar 
(aou/es). ou les fromages "gras" du Soudan (gibna boyda) ou du Hoggar (takcimmart) (FAO, 
1990).
- caillage (ou coagulation) lactique correspond à la modification de la structure des protéines du lait (caséines) sous 
faction de ferments responsables de l’acidification du milieu due, notamment, à la transformation du lactose en acide 
lactique.
6 Au Sahel, la proportion est probablement la même
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Certains éleveurs du Niger, du Mali et du Sud Algérien fabriquent du fromage frais à pâte 
séchée, le tchoukou, grâce à leur maîtrise de la technique du caillage enzymatique7. Le 
tchoukou est le nom Haoussa d'un fromage d'origine touareg : le tihommarfâ. Il est fabriqué à 
partir de lait de petits ruminants ou de bovins, dans lequel on ajoute une préparation à base 
d'estomac séchés de chevreaux. Déjà, le Père de Foucauld décrivait avec précision la 
fabrication de ce produit dans le Hoggar (Sanogo, 1994).
Ce bassin fromager Touareg est, avec le Soudan, la seule zone d’Afrique subsaharienne dans 
laquelle l’utilisation de la caillette est maîtrisée de manière traditionnelle pour la fabrication 
du fromage. En effet, les autres fromages traditionnels africains résultent soit d’un caillage du 
lait par les plantes, soit du chauffage du lait fermenté. Au Bénin, ce sont les feuilles de 
Calotropis procera qui sont utilisées pour la fabrication du fromage peul depuis plus de 100 
ans. En Ethiopie, un fromage blanc granuleux, l ’ayeb, est fabriqué de manière traditionnelle 
par chauffage du babeurre fermenté (Duteurtre, 1998). On trouve aussi en Afrique d’autres 
types de “ fromages ” qui sont en fait des laits fermentés séchés ou concentrés (Duteurtre, 
1999).
Les laits fermentés sont présents dans tous les pays de la bande Soudano-sahélienne. On
trouve :
S  les laits fermentés écrémés comme le Katch (wolof) ou kossam kaadam (peul) au Sénégal, 
le rouaba (arabe) ou pendidam (peul) au Tchad, ou Yarera (amharique) en Ethiopie. Ils 
résultent du barattage du lait ;
S  les laits fermentés entier comme le M ’bannick (wolof) au Sénégal, le rayeb (arabe) au 
Tchad ou Yergo (amaharique) en Ethiopie ;
C La crème fermentée comme 1 e fènè (Bambara) au Mali ou le kétoungol (peul) au Sénégal ; 
S  Les plats à base de lait fermenté comme la degue (bouillie de mil) au Mali, etc.
 ^ Le caillage (ou coagulation) enzymatique, qui est la base de la production fromagère, correspond à la modification de la 
structure des caséines sous l’action d’une enzyme. Cette enzyme est traditionnellement issue de la caillette des veaux ou des 
petits ruminants.
8 Le pluriel du tikomart est tikomaren. Sanogo (1994) utilise l’orthographe tikammarin.
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Il est à noter que le lait de chamelle, malgré son importance, ne fait l’objet d’aucune 
transformation traditionnelle en raison de ses faibles capacités au caillage lactique ou 
enzymatique (Duteurtre, 1999).
a. Des données encore imprécises sur les produits fermiers
Paradoxalement, on ne sait que très peu de choses sur les caractéristiques des produits 
traditionnels malgré leur importance économique et culturelle. Sur le beurre, on citera les 
travaux de Antonini et Créac’h (1948) au Tchad ou ceux de Duteurtre (1998) en Ethiopie. Les 
travaux sont plus nombreux à propos des laits fermentés (Mogessie Ashenafi, 1992, 1993, et 
1994, Pissang Tchangaï, 2001) et très rares concernant les fromages fermiers (Mogessie 
Ashenafi, 1990). D’autres travaux sont nécessaire pour que soit rendue possible la 
reconnaissance officielle de la typicité des produits fermiers.
Il convient aussi de mieux connaître les pratiques de préparation culinaires afin d’évaluer les 
éventuels risques sanitaires liés à leur consommation. Il est en effet important de savoir à 
quelle température sont portés les produits avant consommation pour se prononcer sur un 
niveau de risque sanitaire.
Conclusion
Pendant plusieurs décennies, les débats sur l’amélioration de la qualité des produits laitiers en 
Afrique ont été dominés par une vision hygiéniste : il s’agissait de promouvoir l’application 
des normes industrielles exogènes. Pourtant, depuis 10 ans, on assiste à un changement dans 
la conception des stratégies de développement laitier. A la faveur des initiatives d’appui aux 
petites entreprises artisanales, les acteurs prennent conscience que des nouvelles normes 
locales restent encore à inventer. Si les exigences sanitaires relatives au lait de boisson ou aux 
autres produits frais font références aux normes européennes, elles ne sauraient être la 
panacées pour tous les produits artisanaux ou fermentés, et notamment ceux produits à partir 
de lait local. Dans ce cadre, il semble que l’on s’oriente actuellement vers une démission des 
services publiques compensées par des pratiques d’auto-gestion de la qualité valorisées par 
des marques commerciales.
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Dans l’avenir, les débals pourraient porter sur la reconnaissance de la typicité des produits 
traditionnels, à condition que la recherche puisse apporter des éléments plus précis sur les 
•'nmctéristiques objectives de ces produits et sur les pratiques de consommation. Le rôle des 
pouvoirs publics dans ce domaine est en tout cas remis en question.
Finalement, les normes de qualité apparaissent comme une “ construction sociale ” dans 
laquelle les instances de concertation entre acteurs, consommateurs et décideurs (Table lait, 
observatoires, réseaux...) pourraient jouer un rôle déterminant.
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La typicité du beurre de vache en Ethiopie
Guillaume DUTEURTRE1
Résumé
En Afrique de l’Est, la production de beurre fermier est évaluée à 75.000 tonnes. En Ethiopie, 
il est commercialisé sous forme solide et représente 65 % de la valeur du marché des produits 
laitiers d’Addis-Abeba. Pourtant, ce produit est mal connu et semble condamné par les normes 
internationales en matière de rancidité. La présente communication tente de comprendre ce 
paradoxe en analysant les enjeux techniques, culturels et économiques de la typicité du beurre 
de vache en Ethiopie. L’analyse du marché des beurres d’Addis-Abeba montre en effet que le 
beurre fermier est assez bien valorisé. Il est vendu soit sous forme de beurre sauce (utilisé 
dans la cuisine), soit sous forme de beurre cosmétique. Il se différencie des beurres pasteurisés 
par des caractéristiques techniques spécifiques : le beurre fermier vendu au détail à Addis- 
Abeba est un beurre acide et rance. L’étude de la culture éthiopienne et des modes de 
consommation du beurre permettent de mieux comprendre l’origine de la valeur marchande de 
ce beurre hors-norme. D’une part, le goût de rance est objectivement apprécié dans certaines 
sauces. D’autre part, la symbolique du beurre fermier explique que les consommateurs le 
préfère pour les usages traditionnels : confection des sauces, entretien des cheveux, usage 
cosmétique. Des enquêtes complémentaires sont nécessaires pour envisager la mise au point 
de normes nationales respectueuses de cette typicité.
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Afrique, Addis-Abeba, Beurre, Marché, Qualité, Typicité
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Introduction
En Afrique Orientale, la production de beurre de vache est évaluée à environ 75 000 tonnes 
par an et pourrait représenter, selon la FAO (1990), la transformation de 25 % du total du lait 
issu de la traite. La plus grande proportion de ce beurre est d’origine fermière, c’est-à-dire 
fabriqué en milieu paysan grâce à des techniques traditionnelles. Le lait est laissé à fermenté 
puis est baratté par agitation. Le beurre est parfois commercialisé sous forme solide, 
particulièrement sur les hauts plateaux éthiopiens (O’Mahony et Ephraim Bekele, 1985). Dans 
ies basses terres, où les températures sont plus élevées, il est plutôt échangé sous forme de 
beurre fondu.
En dépit de l’importance économique de ce produit, on connaît très mal les caractéristiques 
techniques de ce beurre fermier. Les auteurs ont d’ailleurs tendance à émettre un diagnostique 
négatif sur ce produit : ils soulignent les défauts de texture ef d’odeur, la variabilité des 
rancidités et des teneurs en matières grasses.
Des études récentes ont montré l’importance prédominante du beurre fermier dans la 
consommation de beurre des ménages urbains. La ville d'Addis-Abeba compte environ 2,5 
millions d'habitants et consomme chaque année près de 77 millions de litres équivalent lait de 
produits laitiers divers, ce qui représente un chiffre d’affaire de 40 millions US$. A lui seul, le 
beurre fermier compte pour 65 % de la valeur de ce marché (Duteurtre, 1998).
Le dynamisme du commerce de beurre traditionnel en Ethiopie apparaît donc paradoxal, et la 
compréhension des raisons de ce succès se heurte à l'image négative du beurre rance dans la 
culture occidentale. Les recommandations d’un manuel destiné à être utilisé par les agents 
d’inspection des aliments d’origine animale en Afrique (Leclerc, 1973) sont à ce sujet assez 
éloquentes (p. 119):“ Les beurres rances on à odeur et saveur anormales sont à retirer de la 
consommation ” !
En étudiant la typicité du beurre de vache en Ethiopie dans ses dimensions techniques, 
culturelles, et économiques, la présente communication propose de souligner les enjeux 
relatifs à son maintien sur un marché assez concurrentiel. Elle propose une synthèse de
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résultats déjà en partie publiés par ailleurs (Duteurtre. 1998; Meyer et Duteurtre, 1998; 
Duteurtre et Robinson. 2001). Quelques recommandations politiques sont formulées.
1. Le Marché du beurre, un marché très segmenté
En Ethiopie, il n’existe pas de nomenclature officielle définissant les produits laitiers. D’un 
point de vue technique, on trouve trois types de beurre : le beurre fermier, le beurre artisanal 
et le beurre pasteurisé.
Le beurre fermier (qebé en amharique2) est traditionnellement confectionné à partir de lait de 
zébu par les femmes dans les exploitations agropastorales des hauts plateaux entourant la 
capitale. On ajoute chaque jour le lait de la traite dans une jarre pour qu'il reste à fermenter. 
Au bout de quelques jours, lorsque la quantité de lait est suffisante, le lait fermenté (ergo) est 
baratté par agitation de la jarre. Cette opération dure en moyenne un peu moins d'une heure, 
durée au bout de laquelle se forment des granules de beurre. Les granules sont ensuite 
recueillis, lavés puis compactées en une masse homogène pour former un cône de beurre. Il 
faut environ 25 litres de lait pour confectionner 1 kg de beurre dans ces conditions. Le 
babeurre qui résulte de l'opération de barattage est soit bu tel quel (cirera), soit chauffé pour 
donner du fromage maigre caillé traditionnel : l’ayeb. Ce fromage est acide et possède une 
structure granuleuse (O'Mahony et Ephraim Bekele, 1985).
Le beurre fermier est vendu sur les marchés de la capitale sous deux formes : le beurre sauce 
et le beurre cosmétique. Le beurre sauce est un des ingrédients de base de la cuisine 
traditionnelle éthiopienne. Il est commercialisé au comptoir dans divers marchés de la ville et 
dans des entrepôts spécialisés du Grand marché (les qebé baràndd). Conditionné en mottes ou 
en sacs de 50 à 60 kg, il est vendu à la pesée. Trois catégories de beurre sauce sont 
différenciées par les commerçants : le frais, le demi-rance et le rance. Les vendeurs 
mentionnent aussi parfois les régions d'origine. Le beurre cosmétique est aussi un beurre 
fermier mais qui diffère du beurre sauce par son mode de commercialisation. Il est
2 L'amharique est la langue officielle la plus utilisée à Addis-Abeba.
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commercialisé sur les marchés urbains par des détaillantes spécialisées et toujours vendu en 
très petites quantités (de 80 à 250 g).
Le beurre artisanal est confectionné par un petit nombre de fabriques artisanales situées pour 
la plupart en zone rurale. Ces fabriques procèdent à l'écrémage du lait par centrifugeuses 
manuelles (100 ou 200 1/h). La crème est laissée à fermenter puis elle est baratté grâce à des 
barattes à manivelle fabriquées localement. Ce beurre est commercialisé soit directement sur 
nlace soit par l'intermédiaire des circuits de vente du beurre fermier.
Le beurre pasteurisé est fabriqué selon des procédés industriels ou semi-industriels assez 
proches de ceux que l'on trouve dans les pays du Nord. On différencie le beurre pasteurisé 
local fabriqué par la Laiterie Gouvernementale Shola ou par les quelques autres ateliers de la 
ville, et le beurre pasteurisé importé.
En plus de ces beurres produits à partir du lait de vache, on trouve à Addis-Abeba de la 
margarine et du butteroil importés.
Les prix sont assez variables suivant le type de beurre (tableau I). Ces différences expriment 
une très forte différenciation entre produits. Il faut noter que les beurres fermiers sont plus 
chers que le butteroil importé, surtout dans les périodes qui précédent les fêtes’. Il convient 
aussi de noter la très bonne valorisation commerciale du beurre fermier cosmétique dont le 
prix est supérieur à celui du beurre pasteurisé produit localement. Enfin, il existe une 
différence de prix significative entre le beurre dit “ frais ”, et les catégories “ demi-rance ” et 
“ rance ”.
Tableau I : Prix au détail des différents types de beurre à Addis-Abeba (moyenne sur l’année)
T y p e  d e  b e u r r e P rix  1996
fBirr /kg de mat. Sèche)
Beurre fermier (sauce) 33,1
Dont fra is 33,3
demi-rance 30,1
rance 30,0
Beurre fermier (cosmétique) 55,9
3 Les prix du beurre fermier connaissent ainsi d’importantes variations saisonnières (Duteurtre, 1998).
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Beurre pasteurisé (local) 50,4
Beurre pasteurisé (importé) 62,4
Butteroil importé 30,0
(Source : Duteurtre, 1998)
La forte différenciation des beurres consommés sur le marché d'Addis-Abeba s’explique en 
partie par l'analyse de leurs caractéristiques techniques.
1. Caractéristiques techniques du beurre
Pour évaluer les caractéristiques techniques des différents beurres consommés à Addis-Abeba, 
un total de 363 échantillons de beurre ont été collectés et analysés en laboratoire (Tableau II). 
On a différencié les beurres fermiers achetés en zone rurale et ceux achetés en ville : beurres 
cosmétiques, frais, demi-rance et rance.
Tableau II : Nombre d’échantillons de beurre analysés
T y p e  d e  b e u r r e N b r e  d 'é c h a n t i l l o n s
Beurre fermier (marchés ruraux) 24
Beurre fermier (sauce) 235
Dont fra is 81
demi-rance 77
rance 77
Beurre fermier (cosmétique) 76
Beurre artisanal 4
Beurre pasteurisé 25
T o ta l 3 6 4
(Source : Duteurtre, 1998)
Les caractéristiques recherchées étaient l’acidité (pH du sérum), le taux d’humidité et la 
rancidité (mesurée par l’indice de peroxyde). Les résultats montrent une très forte variabilité 
de ces caractéristiques physico-chimiques qui s'explique par les différents modes de 
production et de transformation : fermiers, artisanaux et semi-industriels.
Tous les beurres fabriqués localement étaient des beurres acides (pH < 4,8). Le pH varie entre 
4,11 et 4,44 en moyenne pour les différents types de beurres fermiers ; il est de 4,69 pour les 
beurres pasteurisés fabriqués localement. Seuls les beurres de table importés étaient des 
beurres doux (pH de 6) (Tableau III).
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Tableau III : Résultats des analyses d’acidité
P H  d u  s é r u m M o y e n n e M in i m u m M a x im u m E c a r t - t y p e N b r e  d 'é c h a n t i l lo n s
Beurre fermier (rural) 4.41 4,00 4,83 0,42 24
Beurre fermier (sauce) 4,27 3,97 4,57 0,30 235
Beurre fermier (cosmétique) 4,45 4,15 4,75 0,30 76
Beurre artisanal 4,12 3,77 4,46 0,34 O2>
Beurre pasteurisé local 4,70 4,26 5,13 0,43 23
Beurre pasteurisé importé 6,01 5,47 6,54 0,53 2
(Source : Duteurtre, 1998)
La différenciation est moins nette en ce qui concerne le taux d'humidité, mais il apparaît que 
seuls les beurres pasteurisés ont un taux inférieur à 16 % (norme européenne) (Tableau IV).
Tableau IV : Résultats des analyses du taux d’humidité
t a u x  d ’h u m i d i t é  (en  % ) M o y e n n e M i n i m u m M a x i m u m E c a r t - t y p e N b r e  d 'é c h a n t i l l o n s  f
Beurre fermier (rural) 17,15 15,26 19,04 1,89 24
Beurre fermier (sauce) 17,78 14,39 21,18 3,40 235
Beurre fermier (cosmétique) 16.01 12,96 19,06 3,05 76
Beurre artisanal 18,73 16,12 21,35 2,62 ->J
Beurre pasteurisé local 13,04 12,53 13,54 0,50 2
Beurre pasteurisé importé 15,99 13,99 17,98 2,00 23
(Source : Duteurtre, 1998)
L'indice de peroxyde, qui caractérise la rancidité oxydative des échantillons, montre une très 
nette différenciation entre les beurres. Les beurres achetés en zone rurale (fermiers et 
artisanaux) sont en moyenne beaucoup plus frais (indice en dessous du niveau de perception 
(0.3)) que ceux qui sontcommercialisés en ville. Parmi ces derniers, les beurres sauces sont 
beaucoup plus rances (indice de 0,83) que les beurres cosmétiques (indice 0,33) et que les 
oeurres de table (0,44) (Tableau V).
Tableau V : Résultats des analyses de rancidité
In d ic e  d e  p e r o x y d e M o y e n n e M in im u m M a x im u m E c a r t - t y p e N b r e  d 'é c h a n t i l lo n s
Beurre fermier (rural) 0,17 0,07 0,28 0,10 24
Beurre fermier (sauce) 0,83 0,30 1,37 0,53 235
Beurre fermier (cosmétique) 0,33 0,04 0,62 0,29 76
Beurre artisanal 0,09 -0,04 0,22 0,13 oJ
Beurre pasteurisé local 0,44 -0,10 0,97 0,53 2
Beurre pasteurisé importé 0,52 -0,04 1,08 0,56 23
(Source : Duteurtre, 1998)
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L’étude des caractéristiques des différentes catégories de beurres sauce (frais, demi-rance et 
rance) révèle que la différenciation ne semble pas liée aux niveaux réels de rancidité, mais 
plutôt au taux d'humidité. Ce dernier est en moyenne de 16,4 pour le beurre frais, et de 18,5 
pour les beurres rances et demi-rances. Les différences de prix entre les beurres frais, demi- 
rance et rance s’expliquent aussi par l’origine géographique des produits (Duteurtre, 1998).
Les beurres fermiers éthiopiens sont donc des beurres typiques dont les caractéristiques 
techniques ne répondent pas au normes internationales (Tableau VI). Sur les étals 
d’Addis-Abeba, ils montrent un niveau de rancidité supérieur au niveau minimum de 
perception. Pourtant, ces beurres rances sont assez bien valorisés, notamment en ce qui 
concerne le beurre cosmétique. L’analyse des pratiques culinaires et de la place du beurre dans 
la culture éthiopienne permet de comprendre ce paradoxe.
Tableau VI : Principales caractéristiques des beurres consommés à Addis-Abeba
T y p e  d e  b e u r r e C a r a c t é r i s t iq u e s P r o f i l
Beurre fermier sauce Beurre acide et rance, de composition très variable Typique
Beurre fermier cosmétique Beurre acide et frais, de composition très variable Typique
Beurre artisanal Beurre acide et frais, proche du beurre fermier Artisanal
Beurre pasteurisé (local) Beurre acide et assez frais, de composition stable Produit standard
Beurre pasteurisé (importé) Beurre doux et frais, de composition stable, frais Produit standard
1. Modes de consommation et usages
Le beurre est omniprésent en Ethiopie (Duteurtre, 1997). La culture éthiopienne du beurre, qui 
n’est d’ailleurs pas sans rappeler celle du Tibet, est profondément ancré dans l’histoire des 
populations éthiopiennes.
L'utilisation beurre dans la cuisine semble dater du Moyen Age du (Pankhurst, 1990). Il 
était utilisé selon le même type de recettes qu'aujourd'hui, c'est-à-dire pour la confection de 
sauces (wôt) à la viande ou aux légumes accompagnant la crêpe traditionnelle faite à base de 
farine de céréales fermentée (Venjara). Le beurre fermier solide est transformé en huile de 
beurre (net'er qebé) par chauffage et clarification. On lui ajoute de nombreuses épices
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soigneusement choisies par la ménagère (gingembre, ail, oignons, cumin, basilic, etc.). L'huile 
de beurre épicé se conserve ainsi à température ambiante pendant plusieurs mois et peut être à 
tout moment incorporé dans la préparation d’une sauce. Les wat au beurre sont en principe 
confectionnés les jours de fête pour préparer les traditionnels ragoûts de poulet (doro wôt) ou 
de bœuf (kaï wôt), ainsi que pendant les semaines ordinaires en accompagnement des 
iégumes. Le beurre clarifié épicié est aussi incorporé dans de nombreuses autres recettes 
comme par exemple la viande hachée crue (ketfo), les bouillies de céréales, etc.
Dés le XIXe siècle, le beurre servait aussi d'accompagnement au café en infusion. Dans la 
partie sud des hauts plateaux, certains groupes mixaient même de la poudre de café grillé avec 
du beurre, pour en former des boules qui étaient sensées présenter des vertus nourrissantes et 
énergisantes (Pankhurst, 1990).
Dans l'histoire, le beurre était aussi utilisé sur le corps pour ses vertus cosmétiques, comme 
onguent ou comme symbole de réjouissance. Il était en particulier utilisé dans les cheveux. Il 
faut dire que l'usage voulait que les femmes se parent de coiffures splendides. L'entretien des 
cheveux était donc un geste d'une grande importance culturelle qui passait fréquemment par 
l'application de beurre sur la chevelure. Cet usage est interprété de différentes manières dans 
la littérature. Certains auteurs le comprennent comme un geste avant tout cosmétique, c'est-à- 
dire technique, pour l'entretien des cheveux. D'autres l'interprètent plutôt comme un geste 
symbolique se référant à des fêtes et à des cérémonies. Il concernait en priorité les femmes, 
mais aussi parfois des hommes. Des témoignages racontent ainsi qu’au xiXe siècle, les soldats 
se préparant au combat aimaient à se revêtir d’habits splendides, et à se coiffer de tresses. En 
pareilles occasions, seuls ceux qui pouvaient se vanter d’avoir tué des combattants lors des 
précédentes batailles avaient le privilège de recouvrir leur chevelure de beurre (Pankhurst, 
1990, p. 154). D'autres témoignages racontent que dans certains groupes sociaux (comme chez 
les arsis), le corps des jeunes mariés était entièrement enduit de beurre lors des cérémonies de 
préparation au mariage, en signe de fête et de fertilité à venir (Baxter, 1984).
La dimension symbolique du beurre est encore bien présente aujourd'hui, notamment dans 
les traditions oromos. Tous les ans, des rassemblements suivis par plusieurs milliers de 
pèlerins oromos sont l’occasion de faire vivre ces traditions. Lors de la cérémonie de
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l'Irrecha, qui a lieu chaque année à la fin septembre autour du lac Hora à Debre Zeit. on étale 
sur le bas des énormes troncs d'arbres qui bordent le lac de petites mottes de beurre en signe 
d’offrande à la saison des pluies passée. Cette même symbolique est fêtée lors du pèlerinage 
oromo d'octobre au Mont Zuquala (sud de Debre Zeit). Les pèlerins, assis en petits groupes 
sous les figuiers ou les genévriers (l'arbre est l'emblème de la région oromo), boivent le café. 
Au cours de la journée, ils observent des rites divers. L'un d'eux consiste à déposer en signe 
d'offrande des poignées d'herbe (qétéma) ainsi que du beurre qu'on étale sur une grande pierre, 
appelée sida. Sur ces offrandes, on verse aussi un peu de café (Pankhurst et al., 1991).
La place des produits animaux dans les règles de vie religieuses témoigne aussi de la grande 
importance de ces produits. Selon les règles de l’Eglise Orthodoxe éthiopienne, le clergé, mais 
aussi le reste de la population chrétienne orthodoxe, pratiquent de longues périodes de jeûne, 
uurant ces jeûnes, la fréquence des prises des repas n’est pas modifiée, mais les produits 
animaux sont interdits : lait, beurre, oeufs et viandes. Ces jours d'abstinence comptent pour à 
peu près la moitié de l'année. Ils incluent les mercredi et vendredi, le Carême long de 56 jours 
(précédant la fête de Pâques) et le jeûne de l'Assomption (16 jours). Ces jeûnes sont suivis par 
99 % des ménages orthodoxes d'Addis-Abeba, ce qui représente 85 % de la population de la 
capitale. On note aussi le jeûne des Apôtres (10 à 40 jours), et le jeûne précédent Noël (40 
jours), ainsi qu'une série d'autres jeûnes de courtes durées qui sont suivis de manière moins 
universelle (Duteurtre, 1998).
Ainsi, la consommation du beurre apparaît ancrée de manière très forte dans la symbolique de 
ce produit, tout au moins pour les populations originaires des hauts plateaux. Aujourd’hui, on 
estime que la consommation moyenne de beurre fermier à Addis-Abeba est de 2,5 kg par 
habitant et par an (Duteurtre, 1998). Ce niveau de consommation de beurre est supérieur à 
celui de l’Europe du Sud et équivalent à celui des Etats-Unis.
L’usage du beurre fermier pour la cuisine représente 2,4 kg par habitant et par an. Seuls 5 % 
des ménages déclarent ne jamais consommer de beurre sauce, tandis que plus de 60 % le 
consomment plus d’une fois par semaine (Duteurtre, 1998)
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Le beurre cosmétique représente une consommation de 0,13 kg par habitant et par an à Addis- 
/\oeba. Il est utilisé pour l’entretien de la chevelure par 83,4 % des ménagères interrogées. Il 
est sensé hydrater le cuir chevelu, lutter contre les maux de têtes et embellir les cheveux. Le 
beurre est aussi utilisé pour des usages médicinaux, mais de manière marginale : 15 % des 
ménages donnent du “ beurre médicinal ” à leurs enfants, notamment pour le traitement des 
maux d’estomac, de gorges, et en traitement anti-parasitaire (Duteurtre, 1998).
A côté de ces usages traditionnels, des nouveaux usages ont fait leur apparition, issus des 
brassage interculturels propres aux capitales. L'usage du beurre en tartine est pratiqué par 
17% des ménages, en particulier chez les ménages à hauts revenus. Enfin, il faut mentionner 
f  utilisation du beurre en pâtisserie, qui concerne surtout le butteroil importé (Duteurtre, 
1998).
Toujours selon la même étude, l’analyse des attributs ou caractéristiques recherchés par les 
consommateurs pour chacun des usages décrits souligne l’adéquation des produits fermiers 
aux usages traditionnels (tableau VII)
Tableau VII : Adéquation produits-usages
U s a g e s  d u  b e u r r e A t t r ib u t s  r e c h e r c h é s T y p e  d e  b e u r r e  r e c h e r c h é
En sauce Goût (et rancidité), onctuosité (teneur en matières grasses 
et composition), symbolique (santé, fête), référence aux 
habitudes de préparation
Beurre fermier sauce
Pour la coiffure Fraîcheur, symbolique, pouvoir adoucissant, pureté, 
référence aux habitudes
Beurre fermier cosmétique
Médicinal fraîcheur, sécurité sanitaire (?), symbolique, pouvoir 
médicinal (?), référence aux habitudes.
Beurre fermier cosmétique
A tartiner fraîcheur, sécurité sanitaire, facilité d’usage en beurre 
solide
Beurre pasteurisé
Pâtisserie le prix et facilité d’usage en beurre liquide Butteroil
Finalement, la typicité du beurre fermier semble un des facteurs de sa compétitivité sur le 
marché d’Addis-Abeba.
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Aujourd’hui, cette typicité semble garantie par divers signes de qualité qui sont connus et 
utilisés par les consommateurs. Parmi ces signes de qualité, la personnalité des vendeurs joue 
un grand rôle dans les achats de beurre fermier, tandis que la marque et l’étiquette sont des 
signes beaucoup plus utilisés dans la cas du beurre à tartiner ou du butteroil (Duteurtre, 1998).
Les signes de qualité utilisés dans le commerce de beurre fermier semblent remis en cause par 
divers facteurs, et notamment par des suspicions de frelatage : plusieurs commerçants sont en 
effet accusés de frelatages par addition de matières grasses végétales. La presse se fait 
d’ailleurs régulièrement l'écho de ces suspicions (Ethiopian Herald, éditions des 26 Janvier et 
22 Juin 1997).
Le rôle des autorités administratives apparaît donc important dans les opérations de contrôle et 
de répression des fraudes sur la qualité du beurre fermier. Il s’agit notamment de la National 
Standardization Authority qui procède régulièrement à l’analyse des échantillons saisis par la 
Police Municipale.
Conclusion
La typicité du beurre fermier éthiopien, qui s’exprime dans une segmentations très forte du 
marché, est donc fondée sur des caractéristiques techniques objectives : c’est un beurre acide 
et très rance, dont certains caractères organoleptiques mériteraient d’ailleurs des investigations 
approfondies. Mais cette typicité apparaît aussi fondée sur des caractéristiques subjectives 
liées à l’organisation du commerce et aux savoirs des consommateurs. La richesse de la 
culture éthiopienne du beurre est en effet extrêmement riche et véhicule une symbolique du 
produit qui explique l’importance de sa consommation.
ues réflexions sur les politiques d’appui à la production laitière locale gagneraient à prendre 
en compte ce type de réflexion basées sur la qualité des produits. La mise en place d’une 
instance de concertation entre organisations de producteurs, commerçants, chercheurs et 
pouvoirs publics pourrait par exemple déboucher sur la mise en place d’une stratégie nationale 
de défense de la typicité du beurre fermier local.
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Cette réflexion permet d'aborder de manière originale la problématique de la mondialisation 
de l'économie, qui voit les secteurs laitiers africains mis en concurrence avec le marché 
international des produits laitiers. Elle milite pour une approche intégrée des disciplines 
techniques, économiques et sociologiques, afin de mieux comprendre les processus de 
construction sociale des marchés.
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L’observatoire de la filière lait au Tchad : 
un outil de concertation entre acteurs
KOUSSOU Mian oudanang1 et Guillaume DUTEURTRE1 2
Résumé
L'observatoire de la filière lait au Tchad a pour objectif de suivre en temps réel les évolutions des prix du 
marché, l’apparition de nouveaux produits, l’émergence de nouvelles entreprises et d ’encourager la concertation 
entre acteurs de la filière laitière. Des réunions de concertations entre producteurs, commerçants, 
transformateurs, chercheurs et décideurs sont organisées tous les semestres. Elles permettent la validation des 
résultats de recherche, l’identification des points de blocage dans la filière, les échanges d ’informations entre 
acteurs et à la promotion des produits de qualité. L’Observatoire s ’appuie sur un dispositif léger composé d ’un 
enquêteur et de deux chercheurs travaillant à quart-temps. Il réalise des suivis hebdomadaires sur les marchés de 
N ’Djamena ainsi que des études thématiques. En 2002, deux études menées dans le cadre de cet observatoire ont 
permis de caractériser de manière précise les valeurs des unités de mesures et d ’identifier les commerces 
impliqués dans la vente du lait. Au terme de trois ans de fonctionnement, les résultats de recherche et l’impact 
des réunions de concertation sont encourageants. Ils ont permis de porter au débat des questions cruciales pour 
l’avenir de la filière comme l’organisation du marché de tourteau ou l’amélioration de la qualité des produits. Il 
confirme l’intérêt, pour les chercheurs en sciences sociales, de travailler en collaboration étroite avec les 
utilisateurs de la recherche.
Mots-clés : Filière -  lait -  acteurs -  concertation- observatoire 
Introduction
Devant l'absence d'indicateurs fiables et en raison de leur caractère atypique, les économies 
africaines sont mal connues. Même au plus au niveau des Etats, on les qualifie parfois de 
désarticulées, d'informelles, de souterraines, ou d'inorganisées. Dans ce contexte, on manque 
souvent d’outils d’aide à l’élaboration de politiques publiques : Comment évaluer la 
compétitivité d'un secteur lorsqu'on ne dispose pas ni de la comptabilité des agents ni d'un 
système fiable de relevés de prix ? Comment interpréter des différences de prix entre 
plusieurs marchés quand les produits ne sont pas normalisés ? Comment promouvoir des
1 Laboratoire de Farcha / PRASAC BP 433 N ’Djamena/TCHAD f eco.lrvzfflintnet.tdf
2 1SRA/BAME, BP 3 1 20, Dakar, SENEGAL
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réglementations sanitaires lorsque les caractéristiques objectives des produits ne sont pas 
connues ?
Pourtant, de plus en plus de travaux soulignent l'ingéniosité montrée par certains acteurs pour 
s'accommoder d'un environnement climatique, social, politique ou culturel souvent difficile. 
On en vient alors à souligner des phénomènes sociaux originaux qui structurent l’économie 
réelle tels que les réseaux ethniques, les mutuelles, les tontines ou les réseaux professionnels. 
L’étude des pratiques et des stratégies des acteurs devient alors un préalable à la 
compréhension des économies. Derrière l’apparence de « bricolage », on décèle alors des 
conventions communes qui justifient les comportements individuels, des contrats entre acteurs 
ou des institutions traditionnelles qui perdurent en milieu urbain.
Dans le domaine du commerce des produits laitier, un certain nombre de travaux ont permis 
de dépasser l’analyse classique en terme de secteur « formel » et « informel », en montrant 
notamment que le qualificatif d'informel caractérisait assez mal ce qui représentait finalement 
souvent près de 90 % du chiffre d’affaire du secteur. On est ainsi passé d’une vision archaïque 
de l’économie laitière africaine à la reconnaissance de son dynamisme. Plusieurs publications 
soulignent notamment l’importance du négoce des produits traditionnels (lait caillé, beurre 
fermier), le recours croissant à la restauration hors-foyer, l’émergence de petites entreprises 
de transformation, ou la persistance des pratiques d’achat au carreau (Duteurtre et Meyer Ed., 
2001) .
Pourtant, ces résultats de recherche sont rarement connus des décideurs et des acteurs des 
filières. Au Tchad, notamment, il est apparu que la recherche devait s’impliquer davantage 
dans la diffusion des résultats et dans leur appropriation locale (Koussou et Duteurtre, 2001). 
Une démarche de concertation a été initiée par 2 chercheur en 1999 et a donné lieu à la 
création de l’Observatoire de la filière lait au Tchad. Cette expérience a très vite été 
encouragée par certains transformateurs et responsables professionnels qui y ont vu l’occasion 
de s’exprimer face aux représentants de l’administration : cadres du Ministère de l’élevage et 
responsable du Projet Laitier de N’DjamenaL 3
3 Le Projet Laitier de N’Djamena est piloté par le Ministère de l’élevage et mis en œuvre par le bureau d’étude SOFRECO. Il a débuté en 
décembre 2000 pour une durée de 4 ans.
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La présente communication rend compte de l'expérience de cet Observatoire après 3 ans I/2  de 
fonctionnement.
1. Méthode de travail de l’Observatoire
On parle d'observatoire lorsqu'il s'agit de mettre en place une structure de suivi dans le temps 
d'un processus physique ou biologique (ou. par analogie, socio-économique) et de produire 
des informations relatives aux évolutions de ce processus (Clignet R., 1998). L'intégration 
d'une démarche de recherche et d'une démarche de dialogue avec les utilisateurs de cette 
recherche est donc inhérente à tout projet d'observatoire. Elle facilite l'implication des 
chercheurs en sciences sociales dans une dynamique locale de développement. En cela, la 
démarche se situe en prolongement de plusieurs expériences de ce type développées dans le 
cadre de filières et qui avaient privilégié la “ recherche action ” (Bourgeois et Herrera, 1998).
Selon Clignet (1998, p. 9) un observatoire ne peut être bénéfique que s'il est inspiré par un 
projet scientifique spécifique. Ce projet scientifique détermine les caractères de l'observatoire, 
à savoir : (i) son objet ; (ii) ses dimensions ; (iii) les interactions qu'il vise à favoriser ; (iv) sa 
grille d'analyse.
a .  C o n t e x t e
Le bassin d'approvisionnement de la ville de N'Djamena repose sur des élevages situés dans 
un rayon de 80 km autour de la ville. Il s'agit d'élevages extensifs qui valorisent surtout le lait 
de vache, mais aussi le lait de chèvre. Depuis plusieurs années, de nombreux éleveurs 
transhumants participent aussi à l’approvisionnement de la ville en lait de chamelle.
Les importations de poudre de lait et de produits de luxe interviennent pour compléter cet 
approvisionnement local. Elles représentent environ 35 à 40 % des quantités consommées 
dans la capitale. Mais le rapport de prix leur est pour l'instant défavorable.
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On évalue à environ 50 000 litres/jour le marché en lait local de la capitale (toutes espèces 
confondues), avec de très fortes variations saisonnières. On différencie trois circuits de 
commercialisation qui permettent aux producteurs de vendre leurs produits vers la ville :
C le circuit des revendeuses traditionnelles qui commercialisent sur les marchés urbains du 
lait caillé et du beurre clarifié achetés en brousse ou produits par leurs soins dans les 
élevages les plus proches de la ville ;
S  le circuit des collecteurs à mobylettes, par lequel le lait frais est acheminé le long des 
routes goudronnées vers la ville, et qui alimente les bars laitiers ;
C le circuit des artisans qui transforment le lait frais en fromage ou en yaourts.
L e s  t r o i s  f i l i è r e s  d e  l a i t  l o c a l
Circuit 1
Lait caillé et beurre 
clarifié
Circuit 2
Lait frais et bars laitiers
Circuit 3
Transformateurs
artisanaux
Ces trois circuits sont performants et complémentaires, dans la mesure où ils approvisionnent 
la ville en produits différents. Ce sont le deuxième et le troisième circuit, composés de petites 
entreprises laitières, qui dynamise le plus la filière. Ce sont elles qui créent de nouveaux 
débouchés pour les laits de collecte. Cependant, elles sont encore très mal connues. Et très 
peu d'actions ont été menées afin de les appuyer.
b .  U n  o b s e r v a t o i r e  d e s  c h a n g e m e n t s  d u  s e c t e u r  l a i t i e r
L’observatoire de la filière lait au Tchad est mis en œuvre par le Laboratoire de recherches 
vétérinaires et zootechniques de Farcha basé à N’Djamena. Il a été initié dans le cadre des 
activités du Pôle régional de recherches appliquées au savanes d’Afrique centrale (PRASAC), 
en partenariat avec le Centre de coopération en recherche agronomiques pour le 
développement (CIRAD). Depuis décembre 2002, son fonctionnement est pris en charge par
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le Projet Laitier de N’Djamena. Il est constitué d'un dispositif léger de deux chercheurs à 14 de 
temps et d'un technicien d'enquête.
Il a pour objet le suivi des mutations intervenant le secteur laitier. Il s’intéresse au lait, à son 
commerce, et au contexte social dans lequel il s'insère. Les dimensions de l’Observatoire 
étaient jusqu’à présent limités au seul bassin d’approvisionnement de la ville de N’Djamena 
qui s’étire à plus de 120 km de la capitale pour le lait frais et jusqu’à environ 250 km pour le 
lait caillé et le beurre.
Les interactions visées par l’Observatoire de la filière lait sont situées à deux niveaux : d'une 
part, l'observatoire vise à informer les décideurs (interactions chercheurs-décideurs) et d'autre 
part, il vise à favoriser la concertation entre acteurs (interactions chercheurs-acteurs- 
décideurs). Il s’agit en particulier de confronter les chercheurs aux acteurs de la filière qui ont 
un pouvoir de marché important : Commerçants, transformateurs, organisations de 
producteurs.
Les lieux de rencontre privilégiés, appelés “ instances de concertation ”, prennent la forme de 
réunions-débats, organisées tous les semestres au Laboratoire de Farcha et qui sont suivies de 
dégustations de produits laitiers locaux. L’exposition des résultats de recherche est le prétexte 
à des discussions thématiques. En plus de ces réunions semestrielles, des visites et des 
échanges sont organisées de manière plus fréquentes sur le terrain avec certains acteurs : 
producteurs, collecteurs, transformateurs...
La grille d’analyse de l’Observatoire est inspirée des outils de l’analyse de filières telle 
qu’elle est mis en œuvre en agro-économie. La filière peut être définie comme un système 
d’agents qui concourent à produire, transformer, commercialiser et consommer un produit ou 
un type de produit. Elle prend en compte les différentes techniques utilisées, les coûts et les 
marges, l’organisation spatiale, ainsi que l’organisation économique des acteurs (Duteurtre et 
Atteyeh, 2000).
c. Activités de l’Observatoire
Séminaire « Lait Sain pour le Sahel », Bamako, 25 février -  1er mars 2003
En plus d'animer des réunions de concertations, cet observatoire a pour objectifs de suivre en 
temps réel :
A les évolutions des prix des marchés ;
■S l'apparition des nouveaux produits ;
A l'émergence de nouvelles entreprises ;
Des enquêtes sont réalisées toutes les semaines. Le prix de collecte du lait frais est relevé 
auprès des collecteurs sur le principal marché de gros du lait frais (Rond-Point Goudji). Les 
prix de détail sont relevés dans les boutiques de revente du lait. Les prix des produits 
traditionnels (lait caillé, beurre liquide, beurre solide) sont relevés sur les 5 principaux 
marchés de la ville (Dembé, Al Mafia, Diguel, Goudji, Marché de Mil). Enfin, le prix de la 
poudre est collecté dans les épiceries.
Les données sont ensuite saisies au laboratoire de Farcha ou elles viennent alimenter une base 
de données Access. Le traitement s’effectue grâce au logiciel Excel 1. Les résultats sont 
présentés sous la forme graphique.
En plus des opérations de suivis, l’Observatoire de la filière lait au Tchad réalise des études 
thématiques destinées à répondre aux interrogations issues des réunions de concertation. 
Ainsi, plusieurs réunions avaient souligné l’urgence de mener une enquête sur les unités de 
’M  mesure et une étude de terrain sur les entreprises commercialisant du lait à N’Djamena.
l’enquête sur les unités de mesure
Des enquêtes sur les différents marchés de N’Djamena ont été conduites en janvier 2002 pour 
caractériser de manière précise les valeurs des unités de mesures. Des boutiques ont été aussi 
visitées. Les récipients servant d’unités de mesure ont été achetés et ont été mesurées en 
Laboratoire. Les pratiques de mesure associées à ces récipients ont aussi été observées. 
L’enquêteur organise parfois des discussions informelles avec les acteurs pour échanges sur 
les évolutions constatés.
le diagnostic des commerces impliqués dans la vente du lait
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Un travail d’enquête a été mené du 01 janvier au 31 mars 2002 pour réaliser un diagnostic des 
petites entreprises commercialisant du lait et du rayeb dans la ville de N’Djamena. L’objectif 
de cette étude était de mieux connaître les points de vente, leurs stratégies 
d’approvisionnement et de vente, les types de contrats qui les lient aux collecteurs. Les 
résultats devaient permettre d’apporter des propositions d’appui pour une éventuelle 
amélioration. Cette étude a fait l’objet d’une publication antérieure (Duteurtre et al., 2002).
2. Résultats des enquêtes
a. Les suivis de marchés
La figure 1 présente les graphes de l’évolution des prix des principaux produits laitiers entre 
décembre 1999 et juillet 2002.
- les laits frais
En dépit d’une forte saisonnalité de la production, le prix du lait frais connaît des variations 
saisonnières peu marquées en raison de la forte demande de ce produit tout le long de l’année. 
Les marges commerciales sont élevées, ce qui s’explique par l’importance des risques 
encourus par les collecteurs. En effet, le lait frais est transporté à la température ambiante 
dans des bidons en polyéthylène. Il arrive parfois que le lait ait tourné pendant le transport.
- Le lait caillé
Le prix du lait caillés connaît par contre d’importantes fluctuations dans le temps. On estime 
que la production de lait en saison des pluies (Kharif) est 4,5 fois supérieure à la production 
en fin de saison sèche dans le bassin laitier de N’Djamena (Zafindraojoa et al ., 1997). L'offre 
en saison des pluies est donc surabondante, ce qui conduit à un écroulement des prix. Les 
périodes de forte demande correspondent au mois où les musulmans observent le jeûne du 
ramadan. Le lait caillé est en cette période, très utilisé dans la préparation de la bouillie de 
céréales consommées au moment de l’arrêt du jeun. Les marges commerciales sont réduites 
car les risques sont faibles. Le lait est un produit assez stable.
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- le prix du beurre solide et de l’huile de beurre
Les prix du beurre solide et de l’huile de beurre varie très peu. Il s’agit de produit de luxe 
utilisé dans la préparation des sauces, dans l’alimentation des nourrissons et aussi en 
cosmétique. L’huile de beurre fait souvent l'objet de contrat domestique du fait des 
possibilités de tricherie
b. Les unités de mesure
Plusieurs unités de mesure sont utilisées dans le commerce des produits laitiers à N’Djamena. 
Elles servent de référence aux transactions marchandes, sans que ne soient forcément connues 
leurs contenances ou les équivalences entre plusieurs de ces unités. L’enquête a permis 
d’identifier les unités de mesures suivantes et leurs contenances :
Le koro est l’unité de mesure de base dans le commerce du lait frais et du lait caillé. 
C’est un bol en émail qui mesure 2,2 litres. Il est utilisé aussi bien par les producteurs 
que par les commerçants, les détaillantes et les boutiquiers. Les vendeurs considèrent 
souvent en première approximation que un koro est égal à deux litres ;
Le bidon en plastique noir est aussi utilisé pour le commerce du lait frais et du lait 
caillé. Calibrés à l’origine pour 40 litres, ces bidons ont souvent subi des dilatations 
qui leur donnent une contenance d’environ 45 litres. Ils contiennent donc à peu près 20 
koros. Les commerçants considèrent que un bidon est égal à vingt koros ;
Le cob est une boite de récupération qui contient 1,1 litres. Il est en usage dans le 
commerce du lait caillé et du beurre fermier solide. Il correspond à un poids de 0,9 kg 
de beurre solide. Les cob les plus utilisées sont les anciennes boîtes de lait en poudre 
de la marque Guigoz. On trouve parfois aussi des cobs de plus petites tailles qui 
contiennent 0,45 litres ou 0,25 litres. On précise alors qu’il s’agit d’un “ petit cob ” ou 
d’un “ mini cob ” ;
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Le grand verre est une choppe en verre utilisée dans le commerce de détail du lait 
fermenté entier (rayeb) ou plus rarement du lait frais. Il contient 0.55 litres. Le petit 
verre est une choppe de petit format qui contient 0,25 litres ;
Les verres en plastiques sont souvent utilisés dans le commerce de détail du lait caillé, 
du lait frais ou du lait fermenté entier. Ils sont de plusieurs contenance : 0.5 ou 0.25 
litres. Ils possèdent généralement une hanse ;
La louche sert aussi à la vente au détail du lait caillé. De confection locale, elle est soit 
en aluminium, soit en calebasse. Au moment de l’enquête, la louche de 25 Fcfa 
mesurait de 0,25 à 0,30 litres ;
Enfin, un certain nombre de récipients dont la contenance est connue sont en usage 
dans le commerce du beurre liquide ou dans le commerce de détail du lait frais ou du 
lait caillé. Il s’agit en particulier des bouteilles de confection industrielles. On 
rencontre des bouteilles d'alcool de 1 litre, des bouteilles d'eau minérale en plastique 
de 1,5 litres, de bouteilles de bière de 0,66 litres et des bouteilles de Coca-Cola de 0.30 
litres.
Tableau 1. Unités de mesure utilisées dans le commerce des produits laitiers à N’Djamena
(sauf bouteilles industrielles)
Récipient Contenance 
(en litres)
Bidon “ de 40 litres ” 45
Koro 2,2
Coh 0,9
Petit Coh 0,45
Grand verre 0,55
Verre plastique (grand) 0,5
Verre plastique (petit) 0,25
Petit verre 0,25
Louche 0,28
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Nom des récipients Contenance Produits commercialisés
Bidon “ de 40 litres ” 45 1 Lait frais, rouaba
Koro 2.2 1 Lait frais, rouaba, rayeb
Coh 0.9 1 Rouaba,
0,9 kg Beurre fermier solide (zihdé)
Petit Cob 0.45 1 Rouaba, Beurre fermier solide (zihdé)
Grand verre 0,55 1 Rayeb, lait frais
Verre plastique (grand) 0.5 1 Rayeb, lait frais, rouaba
Verre plastique (petit) 0,25 1 Rayeb, lait frais, rouaba
Petit verre 0,25 1 Rayeb, lait frais
Louche 0.28 1 Rouaba
Source : Observatoire de la filière lait au Tchad
c. L'essor des petites entreprises laitières
*
Avant 1992, la collecte du lait frais dans un rayon de plus de 15 km était réservée aux ateliers 
qui possédaient une voiture. L’essor du transport du lait à mobylette à partir de 1992 repoussa 
ce rayon de collecte et multiplia les quantités de lait frais disponibles. Rendant cette matière 
première disponible à des utilisateurs non possesseurs de véhicule, l’arrivée des quarantiers 
abaissa les barrières d’entrée dans le secteur de la transformation. L’inventivité des quarantier 
fit le reste : pour augmenter leur clientèle, ils s’adressèrent aux boutiques des quartiers qui 
vendaient des jus de fruits. Ces dernières s’engagèrent alors dans la distribution de lait frais et 
de rayib et c’est alors qu’apparurent les bars laitiers qui prirent le nom de boutiques “ lait pur 
de vache ”.
Les enquêtes ont montré que le commerce de détail du lait et du rayeb semble en plein essor. 
Trois types de commerce ont été identifiés : les boutiques, les alimentations et les restaurants. 
Ils se reconnaissent par les enseignes « lait pur de vache ».
Les boutiques sont des commerces de petite taille. L’espace réservé à la 
consommation sur place est en général réduit : il comprend en moyenne une table à 
l’air libre ou sous un hangar. Les boutiques commercialisent parfois plusieurs articles
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autres que des boissons comme par exemple des produits cosmétiques ou des produits 
alimentaires importés ;
Les alimentations sont des commerces de plus grande taille. L’espace réservé à la 
consommation sur place peut comprendre 4 à 5 tables. Ces commerces proposent des 
boissons mais aussi parfois des produits alimentaires de base comme le pain ou des 
produits alimentaires importés.
Les restaurants sont des commerces dont l’activité principale est la vente de plats 
préparés. Ils comprennent tout un espace cuisine. En général, ils ne commercialisent 
pas d’autres articles que les plats préparés et les boissons.
En plus de ces trois types de commerce, on note l’existence de quelques ateliers de fabrique 
de yaourts et de revendeurs de glaçons de rayeb.
Le recensement effectué en 2002 a permis d'identifier 318 commerces fixes de revente du lait 
à N'Djamena. Une enquête similaire menée en 1999 par l'Observatoire de la filière lait avait 
montré qu'ils étaient au nombre de 141. Ainsi, le nombre de ces commerces aurait plus que 
doublé en l'espace de deux ans, ce qui souligne le dynamisme de cette activité.
d. Les fromageries artisanales
Au Tchad, il existe plusieurs entreprises de petites tailles qui fabriquent du fromage de 
manière artisanale. Ces ateliers sont au moins au nombre de cinq. Il s'agit de :
La Fromagerie Zina de Pont-Bélilé (fromage torsadé)
La Fromagerie de Massaguet (fromage torsadé)
La Fromagerie de Moundou (fromage torsadé)
La Fromagerie des religieuses de Donia (tome non cuite)
La Fromagerie Durand à Farcha (chèvre frais et assaisonnés + autres fromages)
En plus de ces fabriques, plusieurs projets ou organismes publics produisent différents type de 
fromage, mais de manière plus irrégulière. Il s'agit notamment de la ferme Sandoz (fromage 
de vache frais) et de la mini-laiterie du Laboratoire de Farcha. (Fromages frais et torsadés).
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Parmi ces entreprises, la plus intéressante est sans conteste celle de la fromagerie Durand 
localisée dans le quartier de Farcha. Cette entreprise produit plus de 10 types de fromages 
différents et possède une solide renommée.
Elle fut créée par un français coopérant militaire, qui séjourna à N'Djamena pendant 3 ans de 
1972 à 1975. Il produisait alors du fromage en "amateur", en plus de ses activités 
professionnelles. Lors de ce séjour, il eut un fils issu d'un mariage avec une épouse tchadienne 
dont le village d'origine allait jouer plus tard un rôle important dans le développement de 
l'entreprise.
Revenu au Tchad en 1996 sous un autre statut, il relança les activités de l'entreprise. La 
fabrique n'était alors pas organisée et c'est plutôt la cuisine familiale qui était utilisée pour la 
production de bûches de fromages frais. Très vite, l'atelier choisi de se spécialiser dans le 
fromage de chèvre et commença à produire des bûches assaisonnées aux fines herbes. Les 
clients étaient bien sûr essentiellement des expatriés.
3. Impact des réunions de concertation
L’impact d'un tel dispositif est difficile à évaluer, dans la mesure où il a pour vocation 
essentielle de faire évoluer les idées que les acteurs et les décideurs se font sur le secteur 
laitier. On peut classer les impacts en plusieurs catégories : (i) la mise à disposition 
d’indicateurs sur l’économie réelle, (ii) la tenue de débats sur les enjeux de la filière ; (iii) une 
meilleure compréhension du développement laitier en Afrique
a. La mise à disposition d’indicateurs sur l’économie réelle
La diffusion des résultats des suivis de marché et des études thématiques permet d’informer 
de manière efficace les acteurs de la filière ainsi que ceux qui sont en charge de la gestion des 
politiques et projet laitiers au Tchad. Pour améliorer son impact, l’Observatoire prévoit de 
lancer un bulletin début 2003.
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b. La tenue de débats sur les enjeux de la filière
Lors des réunions semestrielles, les résultats de recherche ont été régulièrement présentés. Ils 
ont servi de point de départ à des discussions qui ont permis de dégager des thèmes 
stratégiques pour le développement de la filière. Il s'agit notamment de ;
L'organisation du marché de tourteau de coton :
Il fait l'objet d’un enjeu économique tel que le quota réservé aux groupements des éleveurs ne 
fait que diminuer depuis un certain temps ;
L'hygiène de traite et du transport :
13 % des commerces de revente du lait soutiennent que c’est la qualité du lait qui est leur 
principal problème. Il s’agit donc de sensibiliser et de former les acteurs aux règles d'hygiène 
et de salubrité ;
La législation sur les produits :
Des perspectives d'amélioration de la qualité du rayeb et du lait entier sont discutées, 
notamment à travers la mise en place d'un label de garantie des enseignes "lait pur de vache".
Les dégustations organisés à l’issue de chaque réunion permettent de promouvoir les produits 
locaux de qualité et de faire connaître certains artisans.
c. Une meilleur compréhension du développement laitier en Afrique
Les résultats de l’Observatoire sont aussi diffusés à l’occasion d’ateliers, de colloques ou des 
séminaires sur le plan national ou international. Des comptes rendus de participation à ces 
forums sont d’ailleurs présentés au cours des réunions de concertation. Ils permettent de 
confronter l’expérience tchadienne à celle des autres pays.
On souligne alors les formes spécifiques du développement laitier en Afrique :
■S Succès des petites entreprises artisanales
'é Typicité des produits locaux (rayeb au Tchad, fené au Mali, kebé en Ethiopie, ...)
S  Essor de la production laitière périurbaine.
Finalement l’Observatoire permet de valider la démarche de recherche impliquée dans un 
partenariat étroit avec les utilisateurs.
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Conclusion
La mise en place de l’observatoire de la filière de N'Djamena a permis de collecter de 
nombreuses données relatives à l’activité de collecte, de transformation, de vente et de revente 
du lait dans la ville de N’Djamena. Elle a servi de cadre pour des débats entre acteurs de la 
filière. Les résultats obtenus après trois ans de fonctionnement sont très encourageants au 
regard des moyens mis en œuvre. L’Observatoire se présente finalement comme un outil 
d’aide à l’élaboration des politiques publiques et d’appui aux acteurs privés.
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TITRE : Les préférences et les modes d’utilisation des produits laitiers comme facteurs 
de compétitivité de la filière laitière locale.
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Laboratoire de recherches vétérinaires et zootechniques de Farcha 
BP 433 N’Djamena Tel. 235 52 30 07 
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RESUME
Le développement de la ville de N'Djamena a eu entre autre pour conséquence de polariser le 
commerce laitier vers la capitale et de dynamiser la filière d’approvisionnement en produits 
laitiers. On différencie trois filières de commercialisation qui permettent d’acheminer les 
produits laitiers des lieux de production vers la ville : la filière des collecteurs à mobylette, par 
lequel le lait frais est acheminé vers la ville ; la filière des collectrices de lait caillé qui 
utilisent les places de marchés urbains pour revendre le lait caillé et le beurre clarifié achetés 
en brousse et la filière des artisans qui transforment le lait frais en fromage ou en yaourt. Ces 
trois filières sont performantes et complémentaires, dans la mesure où ils approvisionnent la 
ville en produits différents (lait frais, lait caillé, rayib ou lait fermenté entier, l’huile de 
beurre). Pourtant elles sont en compétition avec les produits importés.
L’objectif de l’étude est de comprendre les préférences et les modes d’utilisation du lait et 
des produits laitiers par les consommateurs.
Pour atteindre cet objectif, une enquête a été mené entre juin et août 2002 dans 130 ménages à 
travers tous les quartiers de la ville de N’Djamena. Les résultats ont montré que le caillé est le 
produit laitier le plus utilisé (86% des ménages enquêtés le consomment) suivi du lait frais 
(58% des ménages interrogés) et de l’huile de beurre (48% des ménages interrogés). Les 
produits laitiers locaux sont recherchés pour leurs qualités organoleptiques (goût et odeur). 
Leur consommation est en rapport avec les habitudes alimentaires locales. L’étude a confirmé 
l’intérêt grandissant de certains groupes socio-culturels pour les produits locaux.
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Consommation
INTRODUCTION
Au Tchad, pays à vocation pastorale, l'élevage tient une place particulière de par son 
importance. I! représente environ 40% de la production agricole et assure plus de 50% des 
exportations du pays. Son importance sociale est considérable puisque environ 40% de la 
population active tirent leur revenu de cette activité. Le lait et la viande en sont les principales 
productions. Ces deux produits font l’objet d’une demande de plus en plus importante du fait 
de la forte poussée démographique des villes africaines.
Alors que certains pays sahéliens ont développé rapidement les importations de lait en poudre 
pour répondre à cette extension du marché (60% des besoins du Sénégal (2) par exemple sont 
couverts par les importations), on constate au Tchad, un regain d'intérêt pour les produits 
traditionnels qui représentent aujourd’hui 65% des produits laitiers consommés (lait frais, lait 
fermenté, beurre fermier, liquide et solide) (1 ; 3). Le reste (35%) est constitué de divers 
produits laitires importés. Cette vente des produits laitiers locaux procure aux éleveurs des 
revenus appréciables en espèces et en nature.
Pour sécuriser les filières laitières locales vis à vis des importations internationales, il est 
indispensable de mieux connaître ses avantages comparatifs afin de promouvoir les produits 
qui en sont issus. Le succès du lait local pour exemple semble a priori lié à son caractère 
fermier. Mais dans une étude plus récente (7), la qualité (hygiénique et d’usage) du lait a été 
évoquée comme problème majeur par de nombreuses entreprises de transformation (13% des 
commerces soutiennent que c’est la qualité qui est leur principal problème).
Le présent article rend compte des résultats d’une enquête menée en 2002 auprès des ménages 
dans la ville de N’Djamena sur leurs préférences en produits laitiers des consommateurs, ainsi 
que les utilisations qu’ils en font.
I. LA VILLE DE N’DJAMENA ET SA FILIERE D’APPROVISIONNEMENT
1.1 La viüe
La ville de N’Djamena, du fait de son statut de capitale administrative et politique et de 
l'importance de l’immigration, est devenue une ville cosmopolite. Elle est aujourd’hui divisée 
en 10 arrondissements municipaux (8 arrondissements au moment de l'enquête) , eux-mêmes 
subdivisés en 26 quartiers. La ville comptait environ 856 000 habitants en 2000 (5). Avec un 
taux d’accroissement naturel de 7% Lan (6), N’Djaména verra sa population doubler environ 
tous les 10 ans, soit environ 1 062 000 habitants en 2003.
Cette poussée démographique provoque entre autre, une forte augmentation de la demande en 
lait et produits laitiers dans une ville aux caractéristiques socioculturelles très variées. 
Globalement, les quartiers septentrionaux de la ville sont habités par des populations 
majoritairement d’origine pasteurs ou agropasteurs provenant des régions sahéliennes et 
sahariennes. A l’opposé, la partie méridionale de la ville est peuplée d’origine agriculteurs 
venant des régions soudaniènnes et guinéènnes. La répartition géographique des commerces 
impliqués dans la vente du lait obéit à une répartition de la demande (7).
Il existerait donc à N’Djamena un lien entre la consommation de produits locaux et la 
répartition géographique de la population selon leur origine.
1.2 Les filières qui l’approvisionnent
On distingue trois filières de commercialisation de lait et des produits laitiers à N’Djamena
(9):
■ Les revendeuses traditionnelles qui commercialisent du lait caillé et du beurre clarifié 
acheté en brousse ou produits par leurs soins dans les élevages les plus proches de la
?
ville
Les collecteurs à vélomoteurs, par lequel le lait frais est acheminé le long des routes
goudronnées vers la ville, et qui alimente les bars 
réseau de distribution au porte-à-porte constitué de
laitiers. Ce circuit aliment aussi un 
femmes appelées Talanié, ainsi que
des petits ateliers de transformation ;
■ Les importations internationales par lequel sont commercialisés les produits de luxe 
(beurre de table, fromages européens) et surtout la poudre de lait importée.
Ces trois filières sont performantes et complémentaires dans la mesure où elles 
approvisionnent la ville en produits différents. La seconde filière apparaît le plus dynamique 
car c'est lui qui alimente les petites entreprises laitières qui, par leurs innovations, créent de 
nouveaux débouchés pour les laits de collecte (Dut).
IL CONCEPTS ET METHODES
2.1 Concepts de qualité
Les consommateurs ont souvent recours à de nombreux attributs pour choisir un produit. 
L’ensemble de ces attributs qui concourent à satisfaire le consommateur définit la qualité du 
produit. La définition internationale en vigueur est la suivante ” La qualité est l’ensemble des 
propriétés et caractéristiques d’un produit ou service qui lui confère l’aptitude à satisfaire des 
besoins exprimés ou implicites ”.
La notion de qualité suggère donc des approches d’une diversité extraordinaire et des 
définitions disparates. C'est une notion subjective et polysémique (8). Les discours sur la 
qualité se situent à trois niveaux :
La définition des qualités des produits ;
L’identification sur le marché ;
La gestion.
Les qualités se formulent donc en de multiples dimensions. Un produit n’a plus une qualité 
mais un profil complexe de différentes qualités que l’utilisateur se doit de synthétiser et 
d’ordonner pour aboutir à une évaluation générale :
La qualité hygiénique : C’est la non-toxicité de l’aliment. Elle reflète une exigence de 
sécurité, tant sur le plan chimique (résidus de produits de traitement) que sur le plan 
microbiologique (absence de germes pathogènes) ;
La qualité nutritionnelle : C’est l’aptitude de l’aliment à nourrir de manière 
équilibrée ;
La qualité organoleptique : Elle se réfère aux sensations gustatives, olfactives, tactiles, 
visuelles, voire auditives qu’éprouve l’utilisateur au moment du contact avec le 
produit ;
La qualité d’usage : C’est l’aptitude du produit à l’usage qu’en fait l’utilisateur. La qualité est 
par conséquent une notion socio-économique.
2.2 Objectif
La qualité peut donc être appréhendée selon sa représentation technique ou socio­
économique. Le but de ce travail est d’appréhender à travers une enquête auprès des ménages 
les critères mis en oeuvre dans le choix des produits laitiers et les utilisations qui en découlent.
2.3 Méthodes
L’enquête de terrain a été menée de juin à juillet 2002 auprès de 130 ménages repartis dans 
les huit arrondissements de la ville de N’Djamena. Le nombre de ménages enquêtés (15 ou 20
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par arrondissement) est fonction de l’importance territoriale et démographique de 
l'arrondissement. Vu la complexité du travail, nous avons choisi de nous intéresser dans un 
premier temps aux pratiques réelles des consommateurs. Les entretiens ont porté sur les points 
suivants :
■ Le lieu de résidence, l'appartenance socio-culturelle, le revenu du ménage ;
Trois niveaux de revenu ont été definis. Le niveau « haut correspond aux ménages possédant 
de l’eau courante, de l’électricité, du téléphone et un habitat en matériau moderne. Le niveau 
moyen correspond à la présence d’eau courante et d’habitant descent et enfin le niveau 
correspondant à l’absence d’eau courante, d’électicité et de téléphone.
■ Les différents produits laitiers consommés, les lieux de consommation et les autres types 
d’utilisation (cosmétique) ;
■ Les modes d’utilisation des différents produits ;
■ Les qualités pour lesquelles ils sont recherchés (qualité d’usage, organoleptique, 
économique, socioculturelle, hygiénique...) .
Les données de l’enquête ont été saisies et analysées grâce au logiciel Excell de Microsoft 
office 2000.
3. RESULTATS
3.1 La consommation : un intérêt pour les produits laitiers locaux
Tous les ménagés enquêtés consomment au moins un produit laitier. Le lait caillé est le plus 
utilisé ( 85% de réponses positives). Ensuite viennent le lait frais 58% et l’huile de beurre 
(48%). Le lait caillé entre dans la préparation de nombreux plats chauds. Par contre l’huile de 
beurre est un produit de luxe entre dans la préparation des plats plus éllaborés (Fig. 1).
Type de produit
Figure 1. Répartition des coasommateurs par produits
laitiers
3.2 Le lait : un produit identitaire
Les consommateurs de lait et des produits laitiers appartiennent à des profils socioculturels 
variés. On note toutes fois une prédominance des personnes d’origine pasteurs (Fig. 2).
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Figure 2. Répartition des consommateurs selon l'origine 
socio-cultutelle
En effet, les Arabes et les Goranes qui représentent les deux plus importants groupes de 
pasteurs au Tchad sont les plus représentés.
Il apparaît (Fig. 3) que toutes les classes de revenu consomment du lait et des produits 
laitiers.
Haut
Figure 3. Répartition des consommateurs de 
produits laitiers selon les classes de revenu
3.3 Des usages multiples
* Le lait frais
Le lait frais entre dans la plupart temps dans la préparation des plats à base de céréales 
(Bessissé). La céréale la plus utilisée est le riz. C’est le mode d’utilisation la plus répandue du 
lait frais (100% de personnes interrogées utilisent le lait pour ce type de préparation). Le 
“ Béssissé ” est le plat préféré des populations sahélo-sahariennes (Fig. 4). Le lait frais est 
également pris au petit déjeuner sous forme de café au lait ou thé au lait avec du sucre. Les 
consommateurs de ce type de produit sont des personnes à revenu moyen et haut (Fig. 5).
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Figure 4. Répartition des consommateurs de plats locaux à 
base de produits laitiers selon le l'orignie socio-culturelle
■ Le lait caillé (rouaba)
Le lait caillé entre en premier lieu dans la préparation des bouillies de céréales (86% des 
ménages font état de cette utilisation). Le lait caillé est consommé également mélangé à  des 
céréales concassées ou simplement mélangées à beau en y ajoutant un peu de sucre. Les 
utilisateurs de lait caillé appartiennent à tous les profils socioculturels avec une prédominance 
des agro-pasteurs (Fig. 4) et des ménages à faible revenu (Fig. 5).
Appelée madidé en arabe local, la bouillie est préparée avec des céréales (sorgho, maïs, 
pénicillaire, riz, fonio...). Un peu de farine et du sucre viendront s ‘ajouter. Le caillé plus des 
céréales concaccées (almi hamout) est souvent servi à boire aux personnes présentes lors des 
cérémonies de deuil, de baptême. Certaines personnes en font une boisson quotidienne. Elle 
est appréciée par de nombreux consommateurs issus de milieux socioculturels différents.
□  Haut
produits laitiers
Figure 5. Répartition des consommateurs de plats principaux 
à base de produits laitiers selon la classe de revenu
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L'huile de beurre (din bagar)
L'huile de beurre sert principalement à agrémenter les sauces et entre dans la fabrication des 
gâteaux. L'huile de beurre est également consommée, mélangé à de la bouillie de céréales ou 
à du miel. Elle est utilisée comme produit cosmétique et médicinal. L’huile de beurre est 
utilisée dans l’assaisonnement de la sauce surtout par les populations d’origine pasteurs et 
agro-pasteurs (Fig. 4), ayant un niveau de revenu moyen ou haut (Fig. 5). Il faut noter que 
deux ethnies appartenant au groupe des pasteurs, excellent dans sa consommation de l’huile 
de beurre mélangé au miel: ce sont les Goranes et les Arabes.
3.4 Les qualités pour lesquels ils sont recherchés
■ Le lait caillé
Il est recherché à cause de son goût aigre par 84% des consommateurs (Fig. 6). Les autres 
caractéristiques pour lesquelles il est apprécié sont : l’odeur et le prix. Les consommateurs 
trouvent que sa qualité hygiénique est mauvaise. C’est donc pour ses qualités organoleptiques 
que le lait caillé est apprécié.
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Figure 6. Critères d'appréciation des produits laitiers 
■ L’huile de beurre
C’est le goût particulier qu’il donne plat qui est à l’origine de son utilisation. Ensuite vient 
l’arôme. L’huile de beurre est de qualité peu appréciable car souvent chargée d'impuretés.. Le 
commerce de l’huile de beurre fait souvent l’objet d’un contrat domestique à cause des 
risques de fraude.
■ Le lait frais
Le frais est apprécié à cause de son caractère fermier. Il est aussi recherché à cause de son 
goût particulier (odeur de brûlé). Les consommateurs le préfèrent malgré son prix élevé et sa 
qualité hygiénique peu satisfaisante.
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3.5 Une fréquence de consommation plus élevée pour les produits laitiers 
locaux
Les produits laitiers locaux sont consommés plusieurs fois dans la journée et sous diverses 
formes (Fig. 7). Dans la plupart des ménages, la bouillie de céréales est servie aux jeunes le 
matin au petit dejeuneur et le soir au diner. Le lait en poudre Nido consommé selon des 
habitudes alimentaires cosmopolites est pris souvent le matin au petit dejeuner. Le rayib est 
consommée à des rythmes variés.
Les produits laitiers locaux et le lait en poudre importé font l’objet d’utilisation très différente.
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Figure 7. Fréquence de coasommation des produits laitiers
3.6 La tendance à une forte consommation à domicile
Les produits laitiers locaux qui entrent dans la préparation des plats chauds et familiaux sont 
le plus souvent consommés à domicile. C’est le cas du lait caillé et de l’huile de beurre (Fig. 
8). Dans de nombreuses familles, lait en poudre de marque Nido est pris au petit déjeuner. Il 
en est de même parfois pour le lait frais local.
En revanche, le rayib font l’objet une forte consommation hors-foyer. Il est vendu dans des 
boutiques portant généralement l’enseigne « lait pur de vache » et correspond à un besoin 
nouveau des populations urbaines pour les boissons rafraîchissantes.
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Figure 8 . Lieu de consommation selon le produit laitier
4. DISCUSSIONS
L’étude confirme l’intérêt particulier des populations de la capitale pour les produits laitiers 
locaux. Alors que beaucoup d’auteurs avaient parié que la dévaluation du franc C'fa allait 
entraîner une hausse des importations de lait en poudre, on constate à N’Djamena que les 
produits locaux sont bien compétitifs. Cette compétitivité repose sur leur spécificité et leur 
mode d’utilisation pour les plats locaux.
L’accroissement démographique de la ville de N’Djamena va générer une demande croissante 
en quantité mais aussi en qualité du lait. Or la qualité reste le maillon faible de la filière (4). Il 
serait donc intéressant de privilégier une démarche de promotion et de gestion de la qualité au 
sein de la filière. Pour ce faire, notre travail devrait être axé sur :
■ Une définition objective des caractéristiques des produits laitiers locaux commercialisés 
sur la villes de N’Djamena ;
* Une compréhension plus approfondie des préférences des consommateurs et les exigences 
des pouvoirs publics sur les caractéristiques des produits ;
■ Une identification des types relations qui existent entre les acteurs en lien avec la gestion 
de la qualité dans la filière (intégration, contrats, arrangements, accords tacites) ;
■ Une analyse des dispositifs publics et privés de promotion de la qualité (interprofessions, 
réglementations...).
L’objectif final serait de susciter la création au sein de la filière, des institutions viables et 
capables de promouvoir la qualité (interprofession, label, marque, signaux de contrôle, 
entreprises..).
9
Conclusion
Les produits laitiers traditionnels restent largement consommés dans la ville de N’Djamena en 
dépit d'une importation massive de lait en poudre par les commerces. La demande en produits 
laitiers est en rapport avec les habitudes alimentaires locales. Les circuits qui permettent leur 
écoulement sont dynamiques. La qualité hygiénique des produits reste encore un problème 
majeur à résoudre.. Seule la mise en place d’un cadre de concertation ou d’institutions viables 
permettra de promouvoir une démarché de qualité au sein de la filière et de définir les 
caractéristiques de toute la gamme de produits laitiers locaux.
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Organisation de la filière laitière dans la Région de St Louis du Sénégal :
place des mini-laiteries
Ch. Corniaux
ISRA/CIRAD, BP 240, St Louis, Sénégal 
Christian.corniaux@cirad.fr
Jusqu’à la tin des années 80, la production laitière locale a largement été ignorée par les 
instances dirigeantes de nombreux pays de l’Ouest africain, convaincues qu’elles étaient par 
l’échec retentissant d’ambitieux projets de collecte, par le rôle néfaste de l'élevage dans la 
désertification des espaces sahéliens ou la dégradation des milieux forestiers, ou encore par la 
possibilité d’approvisionnement bon marché en poudre de lait venue des pays du Nord, alors 
excédentaires. La mise en place en 1984 des quotas laitiers en Europe, la dévaluation du Fcfa 
en 1994, la faible solvabilité de certains pays importateurs, la croissance démographique et 
l’urbanisation rapide sont depuis autant de facteurs qui ont infléchi la posture des décideurs 
africains vis à vis des potentialités jusqu’alors insoupçonnées, voire méprisées, de l’élevage 
local. Pourtant, au Sénégal, les importations de produits laitiers, notamment de poudre de lait, 
représentent encore près de 130 millions de litres d’équivalents lait par an, soit près de 50 % 
de la consommation. Aussi, le développement de la production laitière est aujourd’hui affiché 
comme une priorité du Ministère de l’Agriculture.
A l’instar de la rive mauritanienne, la vallée du fleuve Sénégal présente de nombreux atouts. 
C’est pourquoi les autorités politiques, les développeurs et les organisations professionnelles 
envisagent sérieusement de faire de la Région de St Louis un bassin laitier. Ainsi, depuis 
l’année 2000, 7 mini-laiteries ont été créées et des projets de collecte industrielle sont 
aujourd’hui à l’étude.
Mais s’agit-il d’une voie à poursuivre ? Et en premiers lieux, quelle est la place réelle de ces 
acteurs émergents dans le paysage laitier actuel de la Région de St Louis ? Cette question se 
pose aussi bien en termes de production, de collecte, de transformation, de distribution et, 
bien entendu, de consommation des produits laitiers. Les réponses devront constituer des 
éléments de réflexion sur l’avenir à donner à cet effort de développement.
L'analyse de filière sera notre guide pour mettre en évidence leur positionnement. Ce sont ces 
résultats qui seront ici présentés.
1. Méthodologie
1
Si il n'existe pas de définition universelle du concept de filière, nous pouvons garder en 
mémoire la définition proposée par Lossouarn (2000): «La filière d'un produit ou d'un 
groupe de produits, c ’est l ’ensemble des flux de matières, qui font intervenir des agents 
économiques exerçant des fonctions complémentaires et interdépendantes en vue de 
concourir à une demande finale ». Dans le contexte St Louisien d’une filière lait en 
émergence, nous appliquerons la démarche notamment pour préciser les principaux flux et la 
place des acteurs nouveaux, c’est-à-dire des mini-laiteries.
Les limites administratives des régions ont été récemment redessinées au Sénégal (2001). 
Ainsi, la Région de St Louis comporte aujourd’hui 3 départements : St Louis, Dagana et 
Podor. Elle concernait auparavant le département de Matam, C’est sur l’ancien découpage que 
la plupart des statistiques ont été relevées aussi bien au niveau du service de l’élevage que du 
service du commerce. Aussi, notre zone d’étude comporte finalement 4 départements actuels 
que sont St Louis, Dagana, Podor et Matam. Ils correspondront à ce que nous dénommerons 
désormais, incorrectement, « Région de St Louis » (carte 1).
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Carte 1 : localisation des mini-laiteries de la région de St Louis.
Nous avons systématiquement tenté de croiser les informations statistiques avec des enquêtes 
et des entretiens sur le terrain en milieu rural comme en milieu urbain. Nous avons 
notamment rencontré et interrogé l’ensemble des dirigeants des mini-laiteries , au nombre de
7. et des grossistes de lait en poudre à St Louis. En raison de l'importance potentielle du 
marché urbain, les boutiquiers de St Louis ont par ailleurs été systématiquement visités.
Notre analyse sera ici centrée sur les nouveaux acteurs de la filière que sont les mini-laiteries. 
Nous tenterons de définir leur place en termes qualitatifs (place dans l'organisation) et 
quantitatifs (flux de produits laitiers).
2. Résultats
2.1. Emergence des mini-laiteries
Il s’agit bien là d’un phénomène récent. L’émergence des mini-laiteries dans la Région de St 
Louis date en effet de la fin des années 1990. Elle reflète totalement le regain d'intérêt des 
professionnels et des autorités pour une filière lait actuellement très dynamique. 7 mini­
laiteries ont ainsi vu le jour depuis 1997, la dernière en date étant celle de Taredji au cours de 
l'hivernage 2002 (carte 1). Au démarrage, elles sont techniquement et financièrement 
soutenues par les programmes de l’Etat sénégalais ou par des ONG.
Il s’agit de petites structures artisanales dotées d’un équipement sommaire mais adapté à la 
réception et au traitement de moins de 100 1 de lait par jour. Il comprend notamment du 
matériel pour la pasteurisation du lait et pour le refroidissement et le stockage de la 
production. Car l’accent est d’abord mis sur l'hygiène et la qualité sanitaire du produit final. Il 
s’agit bien là du premier argument de vente de ces mini-laiteries. Ainsi les produits sont 
vendus sous les marques « Biolait » ou encore « Kosam moy yam » (le lait sain). Cet argument 
est bien entendu utilisé face à la concurrence directe du lait local vendu sur les marchés. Les 
promoteurs souhaitent également faire vibrer la fibre nationale du consommateur en leur 
proposant un produit local face à la poudre de lait importée.
Le lait caillé est sans surprise le produit d’appel et parfois le seul proposé (*). Il est vendu en 
sachets d’un quart ou d’un demi litre. Ce conditionnement permet de les négocier 
respectivement à 100-125 F ou à 200-250 Fcfa selon les laiteries (tableau 1). Il faut signaler 
que ces prix sont abordables pour le porte-monnaie de la plupart des consommateurs 
sénégalais. En particulier, il n’est pas rare de voir les enfants allant chercher leur petit 
déjeuner avec une pièce de 100 Fcfa, somme on ne peut plus ronde et facile à négocier. 
Pourtant, ce prix place le lait caillé à 400 ou 500 F/l, c’est-à-dire supérieur au prix du lait en 
poudre reconstitué ou à celui vendu par les femmes peules sur les marchés en hivernage.
Quoiqu'il en soit, aucune de ces mini-laiteries n'a évoqué de problèmes d'écoulement de leur 
production. Ce qui compte n'est pas tant le prix au litre mais bien le prix à l'unité, pourvu que 
cette unité corresponde à une habitude de consommation et se négocie avec quelques pièces 
disponibles dans la poche du consommateur.
(*) Certaines mini-laiteries écrément le lait caillé pour vendre du beurre clarifié. Le lait frais 
se vend sur commande. Le lait caillé est généralement commercialisé sucré.
A
Tableau 1 : principales caractéristiques des mini-laiteries de la Région de St Louis
Nom
Localisation Guelackh Peul Mpal Ndombo
Année de départ 1990 2000 2000
Marque - Biolait Biolait
Personnel 2 4 7
Produits laitiers (*) lait frais et caillé 
Fromage de chèvre
lait caillé lait caillé 
lait frais sur 
Commande
Prix d’achat du lait 250 F 350 F
Prix du litre de lait caillé 400 F 500 F 500 F
Capacité de collecte 
Moyenne de collecte
100 l/j
50-70 l/j
100 l/j 
50-70 l/j
Principale période de 
collecte
toute l’année hivernage saison sèche
Rayon de collecte - 5 km 6-10 krn
Nombre d’éleveurs 
impliqués
1 20 8
N'Dioum Ourossogui Horefondé Taredji
2001 1997 1997 2002
Kosam modiam
12
Kosam moyyam Kosam moyya
lait caillé lait caillé 
lait frais 
pasteurisé
lait caillé lait caillé
250 F 300 F 250 F 175-200 F
400 F 500 F 400 F 400 F
100 l/j 
70 l/j
40 l/j 
30-35 l/j
40 l/j 
25-30 l/j
70 l/j 
40-50 l/j
hivernage hivernage hivernage hivernage
10 km 7 km - 10-15 km
15 14 15 30
(*) le lait caillé provient majoritairement de la collecte de lait de vache. Pour assurer la production, il peut y avoir ajout de lait en poudre. Le caillé est vendu en sachet 
de Va o u  'A  litre, sucré ou non.
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2,2, Qui sont les acteurs de la filière ?
Le paysage laitier de la région de St Louis peut être partagé en deux grands types de circuits 
de distribution selon que le lait soit produit localement ou non (Figures 1 et 2) (Corniaux, 
2003).
Figure 1 : Distribution des produits importés dans la région de St Louis (d'après Corniaux, 
2003)
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Figure 2 : Distribution du lait et des produits laitiers issus de la production locale dans la 
Région de St Louis (d’après Corniaux, 2003)
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Dans ce panorama, deux types d’agents se retrouvent sur les deux circuits : les mini-laiteries 
et les collectrices. Ils collectent en effet du lait frais pour le transformer en lait caillé (Figure 
2) mais ils sont également susceptibles d'utiliser du lait en poudre lorsque 
F approvisionnement local fait défaut (Figure 1). C'est notamment le cas en saison sèche.
Les mini-laiteries et les collectrices sont-elles en concurrence directe ? En amont de la 
production, les mini-laiteries ont leur réseau de collecte, plus ou moins fidélisé. Les 
collectrices peuvent en taire partie et trouver ainsi un débouché sûr et régulier. Par 
conséquent, les deux acteurs peuvent ici être complémentaires. En aval de la filière, le 
jugement est plus délicat. En hivernage, le lait caillé des collectrices se négocie à des prix plus 
favorables (200 à 300 Fcfa vs 400 à 500 Fcfa / litre), en particulier sur les marchés ruraux. Au 
delà de cette période, les prix de vente du lait caillé étant comparables, c’est surtout dans le 
conditionnement et la qualité gustative du produit que les consommateurs choisiront leur lait 
caillé. Les habitudes alimentaires et la perception de sa qualité sanitaire jouent ici un rôle 
déterminant. Les premières sont plutôt favorables aux collectrices, la seconde aux mini­
laiteries. Quoiqu’il en soit, comme nous allons le voir maintenant, les quantités de lait traité 
par les mini-laiteries relèvent pour le moment d’une quasi confidentialité, relativement à la 
taille du marché des produits laitiers. En aval de la filière, leur concurrence avec les 
collectrices n’est conséquente que ponctuellement.
2.3. Quels sont les principaux flux de produits laitiers ?
La production des mini-laiteries apparaît comme marginale comparativement aux potentialités 
de collecte dans la région de St Louis (Figure 3). I! est vrai que leur capacité de 
transformation n’excède pas 100 1/j (Tableau 1). Elle l’est d’avantage encore quand on 
s’intéresse à l’ensemble du marché des produits laitiers. Le lait en poudre représente en effet 
le produit majeur en termes de flux (Figure 4). A St Louis, principal marché de la zone, les 
mini-laiteries occupent ainsi une place bien modeste, si ce n'est anecdotique en termes 
qualitatifs face à ce poids lourd de la filière (près de 90 % du marché estimé à 18 000 tonnes 
Eqlait/an pour le lait en poudre à comparer aux 20 tonnes Eqlait/an pour les mini-laiteries de 
St Louis ...). A l’inverse d’autres villes du Sénégal (Dakar, Kolda, Kaolack), le tissu artisanal 
péri-urbain est absent à St Louis.
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Figure 3 : Flux de lait de vache trait dans la région de St Louis (en t Eq lait / an)
(*) estimation d ’après Comiaux (2003)
Figure 4 : Flux de produits laitiers importés dans la région de St Louis (en t Eq lait / an)
3. Discussion - Conclusion
Sans être des succès éclatants, la réussite de ces mini-laiteries est intéressante. Les réfractaires 
pourront toujours arguer que leur impact est limité aussi bien en termes de quantités collectées 
ou vendues, d’éleveurs impliqués ou de personnels rémunérés (Tableau 1). Il n’en reste pas 
moins que ces initiatives privées, toutes dirigées par des femmes, induisent de nouveaux 
comportements et de nouvelles pratiques chez les éleveurs. En outre des revenus sont à ce
jour dégagés. Mais, c’est bien une relation de confiance entre la structure de collecte et les 
éleveurs qui génère un ciment solide, gage de durabilité de cette relation. Une 
contractualisation est ainsi définie avec des groupements d’éleveurs (N’Dombo, Ourossogui, 
Taredji) ou au sein des mini-laiteries qui produisent elles-mêmes leur lait via les membres de 
leur GIE (N’Dioum, Horéfondé, Guelack Peul). Ces contrats permettent d’assurer un 
approvisionnement minimum. Mais il est parfois insuffisant. C’est notamment le cas en saison 
sèche où, à l'exception de Guelack Peul et N’Dombo qui favorisent la complémentation 
alimentaire, la production diminue sensiblement ou s’arrête. Afin de limiter ces problèmes 
d’approvisionnement et de préserver leur marché, certaines mini-laiteries ont recours au lait 
en poudre.
Mais, le véritable souci pour ces structures artisanales se situe au nouveau de la gestion de la 
trésorerie. Les grosses factures (électricité, sachets, sucre, entretien du matériel) ressemblent 
presque toujours à un pré-avis de cessation d’activités. L’augmentation de la production 
permettrait de limiter le poids des charges fixes. Mais, nous l’avons vu, d’une part 
l’approvisionnement régulier en lait est un facteur limitant et, d’autre part, le recours au lait en 
poudre est socialement contenu. En outre, les marchés sont restreints. Ils se limitent aux 
débouchés en bordure d’axes routiers et aux villes à proximité (carte 1). Pour vendre sur St 
Louis, le marché porteur, il faudrait que ces mini-laiteries obtiennent P autorisation de 
l'administration sénégalaise (certification sanitaire). Ce qui n’est pas le cas à ce jour à 
l'exception de celle de Mpal, qui elle se heurte à des problèmes de transport et surtout de 
points de distribution.
Pour ces mini-laiteries l’équilibre est donc fragile. Il semble devoir passer nécessairement par 
une augmentation et une régularité de la collecte. Cette politique suppose une ouverture et une 
sécurisation des marchés. Elles nécessiteront un contrôle accru de la qualité du lait, base de 
l'argumentaire commercial.
La contractualisation avec les éleveurs ou leurs groupements doit également permettre la 
sécurisation de l’approvisionnement. Pourtant, même avec un prix attractif, ce qui est le cas 
actuellement, les producteurs ne semblent pas disposés à livrer la totalité de leur lait mis sur le 
marché. Ils gardent systématiquement un accès au marché traditionnel. D’abord pour des 
raisons commerciales : comportement opportuniste par rapport au prix, maintien d’un réseau 
de clients. Ensuite, parce que le revenu issu de la vente aux mini-laiteries peut emprunter des 
chemins différents de ceux provenant de ces marchés traditionnels, aussi bien pour le (ou 
plutôt la) destinataire de l’argent que pour son utilisation dans les dépenses du ménage. 
L’enjeu est donc, d’une part, l’autonomie des femmes dans les cellules familiales et, d’autre
n
part, le recou vi eiiient des de [penses domesticjues dans un foyer. Cette dimension ne doit en
aucun eus etre sous-estimee dans le montage de projets de mini-iaitenes.
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s mini-laiteries sont-tcîles bien 
l’usage du lait local ? Car si leur 
avenir socio-économique paraît relativement serein au Sénégal, elles touchent finalement une 
frange bien faible des acteurs de la filière, à commencer par les éleveurs eux-mêmes. Faut-il 
alors à nouveau promouvoir des initiatives industrielles ? Les errements passés, liés en 
particulier à l’expérience saint louisienne d’Ucolait aux débuts des années 1970 (Vatin, 1996), 
tempèrent bien sûr les ardeurs. En revanche, l’exemple remarquable de La Laitière de 
Mauritanie, de l’autre côté des rives du fleuve Sénégal, montre que l’échec de 
f  industrialisation laitière n'est pas une fatalité dans ces zones sahéliennes, malgré l’écart 
relatif qui la sépare des nations occidentales (Vatin, 1992). Comme nous l’avons vu, le 
contexte est aujourd’hui plus favorable et des sociétés privées (Nestlé) et coopératives 
(COVAP) s'intéressent sérieusement à la collecte- de lait frais dans la Vallée du fleuve 
Sénégal. Les éleveurs ont tout à gagner dans l’ouverture de ce débouché supplémentaire. 
Qu’en sera-t-il pour les mini-laiteries ? Nous sommes tentés de dire qu'elles ont peu à 
craindre d’un industriel dont le marché prioritaire, à l'instar de la Mauritanie ou du Mali, sera 
inévitablement la capitale, c est-a-uire Dakar, Or, c est un marché qu elles ne convoitent pas. 
Encore faudra-t-il assurer leur approvisionnement tout en précisant et renforçant, aux yeux 
des consommateurs, l’image de la qualité de leur produit.
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